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Editoriale 


2 di Piero Pittalo 


Anche il vino 
è in crisi (di eccedenze) 

Una questione di uomini 


R ieccoci, con una settimana d’anticipo, 
in piena vendemmia. Uva bella, grada¬ 
zione zuccherina abbastanza buona, 
qualche problema d’acidità fissa. Fino ai pri¬ 
mi d’agosto tutto filava per il meglio. Non 
parliamo di qualità, parliamo di mercato. Se¬ 
gni d’incertezza e d’impazienza di fine agosto 
si stanno tramutando in collasso del mercato 
vitivinicolo. Di punto in bianco sembra che 
nessuno beva più vino o che la produzione sia 
raddoppiata. Il fatto non riguarda solo il 
Friuli Venezia Giulia. In tutt’Italia esiste la 
medesima situazione. Insomma, per dirla in 
breve, stiamo male perché abbiamo la pancia 
piena, perché abbiamo troppo prodotto. Stra¬ 
na situazione in questo inquieto pianeta terra. 
Tre quarti del mondo è alla fame. L’altro 
quarto produce troppo e non riesce nemmeno 
a regalare ciò che produce in più. E dire che 
non è necessario andare dall’altra parte dell’e¬ 
misfero. Si muore di fame a pochi chilometri 
da casa nostra. 

Siamo quindi in crisi di eccedenze, una crisi le¬ 
gata ormai agli stravolgenti mutamenti plane¬ 
tari di questi ultimi due-tre anni. 11 mondo sta 
cambiando profondamente, velocemente, con 
inevitabili traumi anche violenti, dolorosissimi. 
Il crollo totale delle ubriacature ideologiche 
dei sistemi totalitari ha portato alla carestia 
anche zone ricchissime e fertilissime. Queste 
zone hanno fame, ma non hanno nemmeno un 
dollaro per comprarsi da mangiare. Ma, ancor 
peggio, non sanno lavorare; non sanno pro¬ 
durre. I sistemi socialisti hanno inculcato nella 
testa della gente che la ricchezza esiste, basta 
andarla a prendere dove c’è, ossia dai «padro¬ 
ni di turno». Ma noi tutti sappiamo che le sole 
ricchezze esistenti al mondo sono il cervello e 


le braccia degli uomini. Tutto il resto sono 
mezzi per produrre ricchezza. Quindi, per di¬ 
stribuire ricchezza bisogna produrla, giorno 
via giorno, usando testa e muscoli. Tre quarti 
del mondo, dicevamo, è in questa situazione, 
dopo il totale, inappellabile fallimento dei si¬ 
stemi dittatoriali, sia dei tiranni di turno, sia 
del cosiddetto proletariato, sia dal punto di vi¬ 
sta morale, che etico, libertario, sociale e via 
elencando. Ora tutti, con ritardi di secoli, co¬ 
minciano ad apprezzare il «mercato», la pro¬ 
duzione privata, la libera concorrenza. 

Noi, in Europa dell’ovest siamo ancora i più 
fortunati, legati come siamo in 12 alla Cee. 
Ma anche qui le cose funzionano alla bell’e 
meglio, non per impostazione socio-economica 
della Comunità, ma perché ogni componente 
tira la fune dalla sua parte. E in questo tiro al¬ 
la fune noi siamo sempre tra i più deboli e 
dobbiamo subire la maggior forza e la mag¬ 
gior competenza altrui. Dalla Cee usciamo 
normalmente con le briciole. Ma in compenso 
abbiamo sempre peccati da farci perdonare, 
inadempienti come siamo in molte cose. 

Il sistema «Italia» lo conoscono tutti. L’alle¬ 
gra, spensierata politica social-assistenzialista, 
portata avanti con la connivenza di tutti, ha 
insegnato a mezz’Italia che chi lavora sta bene 
e chi non lavora sta meglio. I problemi sono 
stati continuamente rimandati, tirando a cam- 
pà. Ora tutti i nodi sono arrivati al pettine. Un 
passo avanti, ha detto il Presidente del Consi¬ 
glio, e siamo nel burrone. Quindi bisogna fare 
tre passi indietro. Cosa dura da digerire, ma 
assolutamente necessaria. 

La crisi quindi che attraverserà il settore del 
vino è legata a molti di questi avvenimenti, a 
molte di queste situazioni. Per tre anni abbia¬ 
mo predicato che la bonaccia nel mare del vi¬ 
no era frutto più del caso che dell’intervento 
dell’uomo. In questi tre anni abbiamo, facili 
profeti, previsto questa situazione. 

Ma poco è stato fratto. E non si deve sempre e 
comunque incolpare gli altri se le cose non 
funzionano. Se il politico e Tamministratore 
non ha preso decisioni coraggiose la colpa è 
spesso nostra, sempre pronti come siamo a cu¬ 
rare il nostro proprio orto, senza una tattica 
comune. Le strategie vengono tracciate dal 
pubblico amministratore, mentre la tattica è 
delegata alla produzione ed al commercio. Ma 
spesso le più ardite strategie falliscono per 
continui errori di tattica. 

Il mondo del vino è disunito, in continua ba¬ 
nale competizione. È arrivato il momento di 
rimboccare le maniche, di guardare avanti con 
coraggio e determinazione. 

Se ognuno di noi vuole tutto non avrà nulla. 
Se ognuno di noi rinuncia a qualcosa può ave¬ 
re molto. 

Siamo noi, produttori e commercianti, il mon¬ 
do del vino. Siamo noi che dobbiamo tirarci 
fuori dal ghetto. È pura utopia pensare che al¬ 
tri risolvine i problemi per noi. 

Insemina, è sempre questione di uomini^ 
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4 di Andrea Cecchini 


ABaveno 

il 47" Congresso nazionale 
dell’Associazione Enologi 
Enotecnici italiani 


L a suggestività del Lago Maggiore ha 
saputo incantare gli oltre 750 enologi 
convenuti a Baveno, bellissima località 
turistica situata sulla sponda piemontese del 
lago per assistere ai lavori del 4T Congresso 
nazionale. 

Il Congresso, all’insegna di un tema generale 
tanto semplice, quanto significativo «Un vi¬ 
gneto per l’Italia, un vino per l’Europa», ha 
riassunto in modo mirato ed inequivocabile 
gli argomenti che via via si sono succeduti 
; nelle due sessioni: comunicazione, immagine 
e marketing nella prima, mentre nella secon¬ 
da è entrato in scena lo schedario viticolo. 
Nella sua prolusione, il presidente dell’A.E.I. 
Piero Pitturo non ha risparmiato critiche e 
«picconate», rivendicando ai tecnici enologi il 
ruolo centrale di garanti della qualità e genui¬ 
nità del vino. Pitturo ha denunciato la forte 
penalizzazione del vino italiano nei confronti 
1 della concorrenza degli altri Paesi produttori 
! della Comunità europea, come la distillazione 
I obbligatoria, rarricchimento dei mosti con 
l’aggiunta di zucchero che in Italia è un reato 
mentre altrove è lecito e le sovvenzioni a sen¬ 
so unico. 

«Sono distorsioni preoccupanti, che escono 
dalla logica di un mercato comune e usano 
due pesi e due misure», ha detto Pitturo, il 
quale ha ammonito che «la relativa tranquilli¬ 
tà degli ultimi tre anni del mercato del vino 
subirà quest’anno una dura ricaduta nella cri¬ 
si, sia per l’abbondante produzione in arrivo, 
sia per gli impianti selvaggi di vigneti ad alta 
produttività, contrari ad ogni logica di mer¬ 
cato e ad ogni logica tecnica». 

Quanto alle sofisticazioni vinicole. Pitturo ne 
1 ha denunciato violentemente la «criminale di¬ 


Un enologo 
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sonestà», che ha ripercussioni devastanti sul- 
rimmagine del vino italiano e «sistematica- 
mente demolisce ciò che si era pazientemente 
ricostruito. Noi Enologi — ha proseguito — 
pretendiamo la responsabilità penale del tec¬ 
nico perché nel mondo del vino ci sono anco¬ 
ra troppi praticoni e faccendieri. Il tecnico re¬ 
sponsabile è il garante della qualità, della sa¬ 
lubrità, della genuinità del vino. Nel mondo 
del vino l’Enologo è colui che ha il maggior 
peso, la maggior responsabilità. Ecco perché 
dobbiamo essere come i vini di pregio, a De¬ 
nominazione Controllata e Garantita». 

Nelle relazioni seguenti, sono state analizzate 
le strategie di riscossa della produzione enolo¬ 
gica italiana per uscire vincenti dalle attuali 
difficoltà del mercato. 

Una delle vie da percorrere è stata quella ad¬ 
ditata alla conclusione della relazione di En¬ 
nio Salomon, Consigliere Delegato della Do- 
xa che, a pochi giorni dall’inchiesta sui consu¬ 
mi di alcolici da parte dei giovani italiani (i 
quali hanno rivelato una confortante modera¬ 
zione), ha presentato un importante studio 
sul consumatore di vino in Europa. 

Dalla esposizione dei dati si é confermata la 
tendenza negativa della domanda interna di 
vino, sia in Italia che negli altri grandi Paesi 
produttori; per contro, il consumo è in au¬ 
mento in quasi tutti gli altri Paesi europei, in 
alcuni dei quali in controtendenza rispetto ai 
consumi di altre bevande alcoliche. Se i pro¬ 
duttori italiani sapranno rispondere con la 
qualità alle aspettative dei consumatori euro¬ 
pei, con una distribuzione efficiente e anche 
con una attenta politica di comunicazione, 
nel medio e lungo periodo la domanda dei vi¬ 
ni italiani potrà ancora aumentare, anche in 
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misura consistente. Anche i relatori che si so¬ 
no succeduti sul podio dopo Salomon hanno 
rimarcato la necessità di lavorare sul miglio¬ 
ramento deirimmagine e sulla ristrutturazio¬ 
ne dei mercati del vino italiano. 

Adam Kwiatkoski, Direttore servizi marke¬ 
ting di Bargiornale, ha presentato una inte¬ 
ressante relazione in merito ai consumi di vi¬ 
no degli italiani in questi ultimi anni. Il calo 
generalizzato registra un -44% dal ’73 ad og¬ 
gi (102 litri prò capite nel 1973 contro i 57,8 
nel 1989). Inoltre, la corrispondente spesa an¬ 
nua non è che sia aumentata, anzi si è rivelata 
inferiore di quasi il 10%. Questo significa che 
ritaliano medio è disposto a pagare sempre 
meno il vino che ancora beve, non ritenendo¬ 
lo elemento essenziale della dieta. 

Allora, se il vino non è più essenziale, è com¬ 
pito del marketing trasformarlo da anonimo 
prodotto generico in qualcosa di speciale, an¬ 
che di lusso. Occorrono più marchi forti ai 
quali il consumatore riconosca i benefici, che 
conferiscono alla marca un valore superiore 
al prezzo di acquisto. 

Se le cose vanno male sul mercato interno, 
una speranza viene da quello europeo. Il friu¬ 


lano Giampiero Schiratti, responsabile degli j 
affari agricoli internazionali della Commis- I 
sione delle Comunità Europee, nella sua rela- , 
zione ha detto che il commercio futuro del vi- | 
no sarà influenzato, dall’anno 2000 dal previ- j 
sto allargamento della Comunità ad altri Pae- j 
si che sono tutti importanti potenziali consu- I 
matori di vino. Un mercato potenziale di cin- ! 
quecento milioni di europei, dove il vino pos¬ 
sa circolare liberamente, rappresenta un fat¬ 
tore di sviluppo eccezionale. 

Tuttavia, ha sottolineato Leonardo Monte- | 
miglio, responsabile deirufficio Vino e Be¬ 
vande dell’Istituto nazionale per il Commer¬ 
cio Estero (I.C.E.), per ora l’aumento del 
consumo in alcuni Paesi non riesce a compen- j 
sare il calo degli altri e la crisi dei consumi ^ 
comporterà, in un ristretto numero di anni, | 
una sostanziale riduzione della produzione ! 
mondiale (si stima circa il 25%). In conside¬ 
razione del fatto che il vino sarà sempre più 
considerato un bene voluttuario, una bevan¬ 
da per pubbliche relazioni e quindi emargina¬ 
to dalla quotidianità alimentare, diventa im¬ 
perativo affermare un’immagine elevatissima 
del vino italiano, soprattutto all’estero. Il 


















problema è che proprio nell’export sono indi¬ 
viduabili alcuni fattori di grave debolezza, 
quali Tatomizzazione dell’offerta e il ridotto 
numero delle nostre destinazioni estere, che al 
mutare delle condizioni di assorbimento di 
uno solo di questi mercati (vedi p.e. gli Stati 
Uniti), penalizzano l’intero export. 

La seconda sessione dei lavori congressuali è 
stata dedicata allo Schedario Viticolo. Si tratta 
dello strumento individuato dalla Comunità 
Europea per realizzare conoscenza e controllo 
della realtà vitivinicola comunitaria ed assicu¬ 
rare il funzionamento corretto dell’organizza¬ 
zione comune di mercato. La prima relazione 
ha illustrato i motivi per cui la Comunità ha 
impostato, per tutti i paesi produttori, lo Sche¬ 
dario Viticolo; relatore il dott. Hans Beau- 
mond, dirigente dell’Unità Vino della Cee, a 
cui ha fatto seguito Antonio Todisco, Vice Di¬ 
rettore Generale del Ministero dell’Agricoltu¬ 
ra. «Con il nuovo catasto (già quasi completa¬ 
to in Veneto, Puglia, Sicilia, Toscana ed Emi¬ 
lia Romagna) — ha puntualizzato Todisco —, 
non ci saranno più dimenticanze nella presen¬ 
tazione delle dichiarazioni, pena l’esclusione 
dai benefici comunitari e l’applicazione di mul¬ 
te (da 600 mila a 6 milioni di lire per coloro 
che non hanno dichiarato il vigneto e da 600 
mila a 3 milioni di lire per i produttori che non 


hanno denunciato la quantità di uva e di vino 
prodotti)». 

La metodologia operativa adottata per il rile¬ 
vamento e la misurazione dei vigneti mediante 
aereofotogrammetria sono state illustrate da 
Ferdinando Smania, direttore del Consorzio 
per lo schedario viticolo italiano, l’ente che è 
stato incaricato dall’Aima di realizzare il lavo¬ 
ro. Smania ha messo in evidenza resistenza di 
discordanze notevoli fra i rilevamenti effettuati 
suH’estensione dei vigneti e le dichiarazioni di 
raccolta di uve e produzione di vino. Questo 
dipende dal fatto che il numero di aziende che 
non presentano la dichiarazione vitivinicola è 
risultato circa equivalente al numero delle 
aziende che la presentano. Tutto questo, men¬ 
tre si insiste tanto sulla necessità di migliorare 
rimmagine del prodotto vino, anche attraver¬ 
so la trasparenza della produzione, dal vigneto 
fino alla bottiglia. 

Un buon esempio è stato quello illustrato da 
Enrico Zola, coordinatore dei servizi antisofi¬ 
sticazione vinicola dell’Assessorato all’Agricol¬ 
tura della regione Piemonte: «Il Piemonte — 
ha spiegato infatti Zola — ha già concretizzato 
l’anagrafe non solo viticola, ma anche vinicola 
del suo territorio con un impianto informatico 
che consente il controllo reale e continuo del¬ 
l’attendibilità delle denunce dei viticoltori»# 














Pubblichiamo la prolusione al 47° Congresso 
nazionale degli enotecnici del loro (e nostro) 
presidente, Piero Pittaro. Riteniamo con ciò di 
dare — ma soprattutto di sollecitare — un con¬ 
tributo di idee cd dibattito in corso sui molti 
aspetti della professione di enotecnico e sugli 
ancor più numerosi problemi espressi dcd mon¬ 
do del vino. Un dibattito che alla fine vorrem¬ 
mo, naturcdmente, tradotto in realtà. 
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I l rito annuale del Congresso degli eno¬ 
tecnici si ripete qui in Piemonte, a Ba- 
veno, amena località di questo incanta¬ 
to lago italiano. Tra tanta rilassante bellezza 
trascorreremo tre giorni, ripartiti tra i lavori 
congressuali, le visite tecniche e il turismo. 

Ma com’è logico aspettarsi, quest’incontro 
non dev’essere solo una ricorrenza annuale, 
non deve essere un rito ripetitivo. Vuole e deve 
essere un motivo d’incontro fattivo, di rifles¬ 
sione, di analisi dei fatti, dei problemi, delle 
ipotesi di soluzione e, perché no, anche di esa¬ 
me di coscienza. Di autocritica, se necessario. 
Per tale motivo la prolusione del presidente al¬ 
tro non dev’essere che una relazione morale, 
attenta e sincera, reale e determinata, pronta a 
cogliere i successi, decisa nell’evidenziare gli 
insuccessi, gli errori di percorso, i problemi di 
quel complesso e difficile mondo del vino cui 
noi tecnici dedichiamo lavoro e fatica, impe¬ 
gno e sacrificio, non sempre coronati da suc¬ 
cesso. 

A me, quindi, il compito di analizzare un an¬ 
no di avvenimenti, non come mera elencazio¬ 
ne di attività associativa, ma puntando lo 
sguardo su quelli che maggiormente incidono 
sulla gestione delle nostre aziende. Tenterò 
una breve analisi, dettata non tanto dalle 
convinzioni personali, quanto dalle opinioni 


raccolte dal colleghi in un intero anno. Ma 
quest’analisi, sia pure sintetica, deve diventa¬ 
re anche una proposta, lanciare un messag¬ 
gio, scuotere tutti dal quotidiano torpore per 
non farsi trascinare dagli avvenimenti ma es¬ 
serne protagonisti. 

Dal congresso di Trento dello scorso anno ad 
oggi, si sono succeduti nel mondo del vino 
fatti di grande importanza, sia in senso positi¬ 
vo che negativo. 

Il fatto positivo più importante è stato il li¬ 
cenziamento, da parte del Parlamento della 
Repubblica, della legge 164. Una buona leg¬ 
ge, che ha ridato la possibilità di mettere 
maggior ordine nel vigneto e nella cantina 
Italia, ove ci sia l’impegno e la buona volontà 
di applicarla correttamente da parte di chi 
produce e di chi vende il vino. 

Una legge di corretta impostazione, di buona 
fattura, che ha comunque lasciato alcune om¬ 
bre, come l’elefantismo del Comitato nazio¬ 
nale, il suo scarso potere decisionale, la scarsa 
chiarezza di competenze dei consorzi volonta¬ 
ri, nonché il sistema sanzionatorio nato sotto 
l’onda emotiva di uno scandalo. 

Una buona legge nel complesso, una legge 
quadro, intelligentemente impostata a cano¬ 
vaccio come da noi più volte sostenuto. Fatta 
la trama ora la si completa coi ricami, ossia 














coi decreti applicativi. Son proprio questi il sa¬ 
le e il pepe della legge. 

Quelli finora emanati, forse figli dell’eccessiva 
fretta, non hanno per nulla contribuito a far 
chiarezza; anzi, hanno notevolmente complica¬ 
to le cose. Le categorie professionali non pos¬ 
sono certamente sostituirsi al legislatore, ma 
devono essere ascoltate. Questo è un dovere e 
non un atto di cortesia del signor ministro. 

Vale sempre il conto alla rovescia. Si deve par¬ 
tire dalla vigna, dalla cantina, dal mercato, dal 
consumatore per arrivare alla legge e non vice¬ 
versa. Auguriamoci che questo nostro rilievo 
venga accolto in alto loco. 

Un altro fatto positivo è il tentativo d’impo¬ 
stazione del catasto del vigneto Italia. Lodevo¬ 
le intenzione, ma destinata a diventare uno 
strumento irreale. Il lungo tempo necessario 
per confrontare la realtà aerofotogrammetrica 
con resistente sul territorio e con i dati denun¬ 
ciati, darà, tra alcuni anni, uno strumento vec¬ 
chio e superato. 

Comprendiamo le difficoltà del problema, l’e¬ 
norme costo, la rapida evoluzione degli estirpi 
e dei reimpianti. Ma proprio per questo moti¬ 
vo siamo ancora dell’avviso che tale compito 
deve essere demandato alle Regioni, ad un 
unico organismo responsabile sia del catasto 
che della tenuta degli albi dei vigneti. Non esi¬ 
ste attualmente dialogo tra ispettorati all’agri¬ 
coltura e camere di commercio. Non esiste 
controllo incrociato. Esistono solo sovrapposi¬ 
zioni ed errori a non finire. Un unico organi¬ 
smo regione per regione, gestito dalle regioni, 
controllato dal ministero dell’agricoltura, vuoi 
tramite funzionari del comitato nazionale, 
vuoi con quelli dell’ispettorato per la repres¬ 
sione delle frodi. 

Altri fatti eclatanti, innovativi, non ne vedia¬ 
mo. Nè riusciamo a fendere la nebbia con fari 
cosi potenti da farci scorgere il futuro. Il setto¬ 
re del vino si trascina pigramente, stancamen¬ 
te, con una dose atavica di fatalismo, subendo 
gli eventi senza tentare di correggerli. Purtrop¬ 
po non esiste in Italia una forza omogenea tra 
viticoltori - trasformatori - tecnici -commer¬ 
cianti in grado di far opinione, di far pressione 
affinché si giunga a una strategia comune. 
Tutti vogliono tutto e non ottengono nulla. Se 
ognuno di noi rinuncia a qualcosa potremo in¬ 
vece ottenere molto, che è sempre meno di tut¬ 
to, ma sempre più di nulla. Tutti disuniti alla 
meta, come un’armata Brancaleone! 

Assistiamo cosi con tanta rabbia, ma con al¬ 
trettanta passività alla forte penalizzazione ita¬ 
liana della distillazione obbligatoria, alla forte 
sperequazione con i nostri partners europei. 
Questa pratica, specialmente con la cessione 
dei contratti, favorisce ancora una volta chi 
produce per distruggere. Noi enologi non con¬ 
dividiamo quest’impostazione. 

Assistiamo altresi con passività fatalista agli 
scandali ricorrenti del vino, che crocifiggono 
più gli innocenti che i rei, a scorrettezze com¬ 
merciali di ogni genere. 


Non ci convincono le diversità di trattamento j 
tra i partners della Cee. Cito ancora la distilla¬ 
zione obbligatoria, l’arricchimento, le deroghe 
agli impianti, le sovvenzioni a senso unico. So¬ 
no distorsioni preoccupanti, che escono dalla 
logica di un mercato comune, che usano due 
metri e due misure, ma alle quali bisognerà 
porre rimedio, specie in vista del fatidico ’93. 
Qualcuno s’illude che con quella data tutto sa¬ 
rà più semplice, più leale o, come diceva Ca¬ 
vour, laissez faire e laissez passer. Questi sono i 
propositi sulla carta, ma la guerra commercia¬ 
le sarà più infida, più strisciante. 

Abolite tutte le barriere doganali si sfrutterà 
ogni futile motivo per mettere il bastone tra le 
ruote all’avversario. Ne è la riprova, come an¬ 
ticipazione, il sistema bancario. I tre anni di 
relativa tranquillità del mercato del vino subi¬ 
rà quest’anno, quasi sicuramente, una dura re¬ 
cessione, vuoi per l’abbondante produzione in 
arrivo, vuoi per rimpianto selvaggio di vigneti | 
ad alta produzione, contrari ad ogni logica di 1 
mercato, contrari ad ogni logica tecnica. La : 
nostra categoria segnala con durezza questo ! 
stato di cose. | 

A tutto questo s’aggiunga poi la criminale di- [ 
sonestà delle sofisticazioni, pratica che siste¬ 
maticamente demolisce ciò che si era paziente- 
mente ricostruito. Siamo convinti che la forte 
azione di moralizzazione ha dato i suoi frutti, 
ma ciò non significa abbassare la guardia. | 
Dobbiamo essere vigili per estirpare definitiva¬ 
mente questa mala pianta. Lo dissi lo scorso 
anno e lo ripeto, repetita iuvant: il confine tra il 
lecito e l’illecito è la legge. Noi enologi dobbia¬ 
mo essere i primi, per convinzione e non per 
costrizione a rispettare la legge. Ma non solo 
rispettarla, anche farla rispettare. Ogni forma 
di omertà, di reticenza diventa complicità. Noi 
abbiamo chiesto la responsabilità penale per¬ 
ché noi vogliamo, dobbiamo identificarci nella 
legge. Nel vino ci sono ancora troppo pochi 
tecnici, molti praticoni e poi i soliti faccendieri. 

Il tecnico responsabile è il garante della quali¬ 
tà, della salubrità, della genuinità del vino. 
Questa è la professionalità, l’etica, la deontolo¬ 
gia professionale dell’enologo. 

Ma nuovi compiti attendono l’enologo, e non 
solo l’enologo, nei prossimi anni. Segni di pro¬ 
fondo e rapido rinnovamento sono all’orizzon¬ 
te; chi non li percepisce è fuori gioco. 
Dobbiamo cambiare modo di pensare, di ge¬ 
stire le aziende, di vivere la nostra professione. 

Il futuro, anche prossimo, ci indica una precisa 
via operativa: 

— la tutela della salute pubblica, ossia del 
consumatore; 

— la tutela dell’ambiente; 

— la correttezza commerciale; 

e quindi la nostra operatività dovrà essere fi¬ 
nalizzata e determinata al: 

— rinnovo del processo produttivo; 

— miglioramento continuo del prodotto; 

— controllo totale e garanzia totale di pro¬ 
dotto (total quality control); 
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— armonico rapporto produzione - trasfor¬ 
mazione - commercializzazione; 

— reciproca tutela dei rapporti tra le nazioni 
della Comunità. 

Per il realizzarsi di quanto esposto una pedi¬ 
na importante è l’enologo. Non è il solo, ma è 
colui che ha il maggior peso, la maggiore re¬ 
sponsabilità. 

Ecco perché noi enologi dobbiamo essere co¬ 
me i vini di pregio, a Denominazione Con¬ 
trollata e Garantita! 

Noi abbiamo vinto molte battaglie, non ulti¬ 
ma quella del titolo. Ma ne abbiamo anche 
perse parecchie. Noi non siamo una corpora¬ 
zione, non vogliamo esserlo. Ma si sappia che 
le nostre vittorie sono le vittorie del consuma¬ 
tore, del produttore, del sistema economico e 
sociale italiano. 

A conclusione di questa breve prolusione, che 
a taluno potrà sembrare anche un sermone, 
concedetemi l’immodestia di dare alcuni con¬ 
sigli a chi di dovere. 

Alla Comunità Economica Europea: sollecitia¬ 
mo maggiore equilibrio tra i vari partners. 
Troppo distorte sono ancora le differenze esi¬ 
stenti. 

Agli uomini politici italiani: raccomandiamo 
una vera deregulation. Meno leggi, maggior 
chiarezza, maggior controllo applicativo sulle 
leggi esistenti. 

Al burocrate: ricordiamo che è il dipendente 
pubblico al servizio del cittadino e non vice¬ 
versa. 

Al fisco: gridiamo che siamo al limite di rottu¬ 
ra. L’Italia è il paese della Comunità col co¬ 
sto più elevato della manodopera, ma la parte 
fiscale è superiore alla retribuzione. 

Alle forze delVordine: suggeriamo maggior 
prudenza nel comunicare le notizie alla stam¬ 
pa. Il protagonismo non torna a vantaggio nè 
delle forze dell’ordine nè del cittadino. 

Al produttore di uva: ricordiamo che è finito il 


tempo della botte piena ad ogni costo. Il vino 
non è più un alimento; è un bene voluttuario, 
è gradimento. La salvezza della vigna sta nel¬ 
la produzione di uva di qualità. 

Al mondo del commercio: ricordiamo che la 
commercializzazione è il naturale prosieguo 
della produzione. Solo integrandone lealmen¬ 
te il ciclo diventa di pari dignità. Altrimenti è 
solo mera ricerca d’interesse economico. 

Al consumatore: diciamo, con assoluta presa 
di coscienza, che il vino è la più sana, natura¬ 
le, esaltante delle bevande. Deve credere nel 
vino, degustarlo con moderazione, ricercan¬ 
done solo la qualità. 

Ai giornalisti della penna, della voce e dell’im¬ 
magine diciamo: non fate dei media la cassa 
di risonanza per notizie affrettate, inesatte, 
distorte, spesso prive di fondamento. Infor¬ 
matevi ed informate con serietà e coscienza. 

Ai tutori deWambiente (o sedicenti tali, come 
verdi, ecologisti, ambientalisti e similari) di¬ 
ciamo che nessuno di noi è nemico della natu¬ 
ra. Al contrario, ne siamo i principali difenso¬ 
ri. L’estremismo è negazione della realtà. Bi¬ 
sogna trovare il giusto equilibrio tra produ¬ 
zione di beni e rispetto dell’ambiente. 

A chi artatamente batte la grancassa antialco¬ 
lica: qui dobbiamo fare un distinguo, tra co¬ 
loro che combattono una crociata in buona 
fede, sia pure sciocca, inutile, antistorica e co¬ 
loro che, paragonando vino a droga, sono in 
odore di bustarella. 

Agli enologi, ai colleglli ho riservato solo po¬ 
chi, ma credo significativi concetti. La nostra 
professione ci porta a diretto contatto col 
consumatore. Il vino è sostanza alimentare. Il 
rispetto, nella sua più alta accezione, di que¬ 
sta verità deve essere il fine principale della 
nostra attività. 

Un cordiale grazie a tutti per la pazienza con 
la quale mi avete ascoltato e buon soggiorno 
a Baveno# 
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La pittura Un friulano 

di Pierre Bosco a Parigi 


I 


di Ferruccio Tassin’ 



Il pittore Pierre Bosco. 


* Nato a Visco (Udine) nel 
1944, si è laureato a 
Bologna (in Materie 
Letterarie) con una tesi sulla 
storia della cultura friulana. 
Pubblicista, collaboratore di 
giornali e riviste, è autore di 
numerosi saggi nel campo 
della storia sociale e 
religiosa. Opera da anni per¬ 
la difesa e la valorizzazione 
del patrimonio artistico 
friulano. 


U na canzone tutta di forza e di mistero, 
cosi il critico francese René Domerque 
ha definito l’opera del pittore Pietro 
Bosco. Nato a Visco (allora nella Contea di 
Gorizia) nel 1909, dopo le prime esperienze 
come pittore di ancone, compie studi da re¬ 
stauratore. 

A 22 anni, decide di partire per Parigi, attrat¬ 
to dai grandi della pittura francese. Muove i 
primi passi da allievo e collaboratore del cele¬ 
bre Ker-Xavier Roussel (1867-1944) e stringe 
amicizia con Edouard Vuillard e Pierre Bon¬ 
nard. 

Attraverso varie tappe, affina le sue qualità 
ed inizia a parlare agli altri per mezzo delle 
sue tele. Dopo le fasi legate alla seconda guer¬ 
ra mondiale, che portano allo sfaldarsi del 
gruppo dei Nabis, arriva il successo. 

Sono gli anni Cinquanta e la critica è favore¬ 
volmente impressionata dall’artista. Nella sua 
opera si scopre il dinamismo, il tentativo di 
sintesi tra movimento e colore, l’astrazione di 
forme dalle idee, il sogno, l’angoscia, lo slan¬ 
cio vitale reso in maniera immediata e natura¬ 
le nello sport. Cominciano le mostre nelle più 
note gallerie. Dall’incertezza per il domani si 
passa alle personali a Parigi, New York, in 
Svezia, alla presenza in gallerie e musei di 
Israele, Portogallo, Germania, Brasile, Fran¬ 
cia, Gran Bretagna, Stati Uniti. 

Pur avendo sempre delle note dominanti, la 
pittura di Pierre Bosco non è mai statica, ma 
alla continua ricerca di possibilità espressive. 
Colore e movimento sono resi vivi dal suo 
spirito di giovane che ha ottant’anni e conti¬ 
nua a parlare con un linguaggio squillante e 
ricco di idee# 


Vigna 

L’olm 
e ’l inorar 
brazolavin 
la ua. 


La tiara, 
samenada 
di gleria, 
a dava 
di teta 
a li viz. 


Refosc 
e ribuela 
supavin 
i savòrs 
da mari 
par consola 
l’omp 
e torna) 
al sudòr. 

Lagrimis 
dolzis 
pajavin 
un destin 
plen 
di fél. 
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Origine 
d’una tragedia 


I 


12 


di Cesare Covi 


C i sono delle ragioni che la ragione non 
può intendere», e il cuore non soppor¬ 
ta e si spezza, e la memoria perfida 
non vuol rimuovere. 

S’eran conosciuti fanciulli in un pellegrinag¬ 
gio di Pionieri ai luoghi dell’infanzia di To¬ 
gliatti. Senza volere. Lui le aveva sfiorato una 
mano come Renzo e Lucia, ma non le aveva 
suscitato orrore di peccato. Anzi, porcellina. 
L’amore da trepido virgulto aveva preso la 
consistenza d’un robusto ramo di quercia, che 
però non si piegava nè si spezzava, duraturo 
nel tempo come la superna massima «non 
grosso che sbraghi, non lungo che sfondi, ma 
duro che duri». 

Poi il tempo, i fatti d’Ungheria, ed eccoli in 
un’estasi di comunione e liberazione, parteci¬ 
pi del mondo, ché tutto è voluto dal Signore, 
non rifuggire le mondanità, ma viverle per 
purificarle, omnia miinda mundit. Le nozze 
d’un’elevazione mistica che tutti, sposi e 
astanti, volteggiavan per l’aria che dovevan 
prenderli al volo, sublime visione chagalliana, 
al momento dell’agape, polenta Valsugana 
con champignon Star spa sott’olio. 

Precoci pure i figlioletti, nati quasi subito, tri- 
mestrino il maschietto, settimina la femmi¬ 
nuccia, tanto ch’eran in molti a credere in un 
intervento dello spirito santo. Venivan su be¬ 
ne sul sentiero tutt’interiore cui li avevan av¬ 
viati mamma e papà. Anche loro in proces¬ 
sione ai luoghi santi ove appariva Formigoni, 
a Samarcanda, alle serate di Costanzo e Raf¬ 
faella Carrà, e ovunque li guidava mons. To¬ 
nini vescovo emerito di Ravenna e onnipre¬ 
sente. Struggente la cura della Mamma, pri¬ 
ma d’ogni processione li riempiva di Nutella, 
ora con più latte e meno cacao, i vestitini lin¬ 


di di Dash. E si divertissero senza badare a 
sporcarsi, tanto c’era Ace che toglie anche il 
ricordo delle macchie e ravviva i colori. 

Il Babbo, intanto, in un concorso di Telemike 
a Canale 5, aveva vinto un posto da P.R.M. 
(public relations manager) in una grossa 
azienda di pannolini per bambini, tre strati, 
sederini sempr’asciutti. 

Fu festeggiata l’assunzione nel cielo delle 
P.R., per Lei gran daffare in cucina, scaldare 
un attimo i sofficini Findus con le già fritte 
patatine fritte San Carlo «...dal 1936 le Pata¬ 
tine», poi vino Zonin che «Sceglie per voi le 
uve migliori, dal Barolo al Lambrusco», i 
bimbi battevan le mani, W W W il Babbo gri¬ 
dò il maschietto. Si, ma W W W anche i soffi¬ 
cini Findus, gioì la Mamma. Alla fine del 
pranzo, due parole d’affari. Lui le disse che 
sul giornale una notizia dell’Istituto di stati¬ 
stica dava per povere le famiglie italiane con 
meno di tre automobili, limite di sopravviven¬ 
za. Al pomeriggio ordinava una quarta auto, 
la mattina dopo una quinta. Adesso, se non 
benestanti potevano dirsi di piccolo reddito. 
La settimana dopo, l’arrivo della fuoristrada 
Subaru, 35 marce più altrettante ridotte per 
salire le scale in caso di guasto agli ascensori, 
fu di gaudio, tagliatelle Barilla con Conditut- 
to poi carne Simmenthal con carciofini Saclà, 
e fu un’ovazione per una Mamma cosi brava. 
Brava davvero, sempre un’idea nuova a ogni 
pranzo. Simmenthal con insalatina, Simmen¬ 
thal con fagioli, Simmenthal con cipolline, 
Simmenthal nei rigatoni Barilla, rigatoni Ba¬ 
rilla con pomodoro e salvia. Sottilette Kraft 
«Cose buone dal mondo» su fette biscottate 
Mulino Bianco, Frollini Mulino Bianco con 
Nutella. 












Scorreva giuliva la vita dei Lui - Lei - Ma¬ 
schietto - Femminuccia come s’uno scivolo di 
Disneyland. La domenica in giro, riposo in¬ 
telligente, alla ricerca dei Mulini Bianchi, o 
per i campi dove «L’uomo Dal Monte assag¬ 
gia per voi le verdure migliori», tutte le cose 
che facevano di Lei la Mamma ideale, ridente 
intimamente felice come la signora Fanfani 
quando fa la réclame del detersivo biologico, 
che riporta i pesci nel mare, gli uccelli nel cie¬ 
lo e 150 miliardi di spot alle tv. 

L’occhio di Dio era su quella casa, ogni gior¬ 
no tutti si sentivan come appena confessati e 
comunicati, difatti tutt’i giorni era festa, con 
pasta Barilla è sempre domenica. Una sola 
volta, l’angelo custode si vede s’era voltato un 
momento, un contrattempo che lasciò male 
tutti. La Mamma strepitante di gioia a vedere 
le tute da ginnastica dei fanciulli splendide di 
pulito, senz’una macchia, quelle brutte mac¬ 
chie d’uovo, marmellata e pipò, grazie a Bio 
Presto, le mette nella pentola ove stavan cuo¬ 
cendo i rigatoni Barilla. Fu la prontezza della 
Mamma a riportare il sorriso sui volti, inven¬ 
tò li per li carne Simmenthal ricoperta del 
buon yogurt alle fragole, due gioie in una, la 
Mamma commossa gli altri tripudianti. Non 
un atto in quella Mamma non mirato alla 
perfezione e oltre. 

Lui, Babbo, cullato dalle fortune della carrie¬ 
ra e gaudente della sapienza in cucina della 
Mamma, fanciulla e fanciullo lievitavano ne¬ 
gli sport negli studi nella fede mistica, sup¬ 
porti le fette biscottate Mulino bianco, la car¬ 
ne Simmenthal alla cioccolata, il Conditutto, 
il tonno Paimera, fresco come appena pesca¬ 
to, che delle volte si metteva a batter la coda 
sulla tavola. Lei, un giorno, appoggiando la 
testa sulla spalla di Lui gli aveva detto che le 
sarebbe piaciuto andare all’isola di Paimera 
donde veniva quel tonno tanto buono. Lui 
aveva annuito. Tutto si svolgeva trionfante 
come un poema sinfonico di Listz. 

Pure gl’inciampi inevitabili della crescita dei 
fanciulli, crisi adolescenziali, frutto dell’ecces¬ 
so d’amore materno e della gioia dell’età sco¬ 
lare e d’appagate brame gastronomiche, non 
lasciarono tracce d’apprensione in Mamma e 
Papà. Come il giorno che i due fanciulli gli 
gridarono in faccia, basta con sta vita, noi ce 
n’andiamo, e uscirono da casa al canto di 
«Formigoni, non romperci i coglioni». Torne¬ 
ranno, torneranno sorrisero Lei e Lui, i fusilli 
Barilla con Bio Presto non si scordano facil¬ 
mente. E cosi fu. Tornarono, difatti, dietro 
promessa di Brioss Ferrerò con sottaceti 
Coop. 

Ma il valore affettivo oltre che mondano dei 
fusilli Barilla, Lui, il Babbo, doveva sentirlo 
una notte, lontano da casa per motivi di lavo¬ 
ro. Aveva incontrato la P.R.W. (Donna di 
Pubbliche Relazioni) d’una ditta concorrente 
per stabilire una linea comune di comunica¬ 
zione, pannolini assorbenti a tre strati quelli 
di Lui, a ben cinque strati quelli della Donna 

























concorrente. Avrebbero dovuto trovare un 
accordo, Tre e Cinque = Otto, facciamo 
quattro per uno, e una campagna istituziona¬ 
le comune alle due ditte. 

Decisero per un amplesso di lavoro. Mentre 
Lui si toglieva i calzoni senti qualcosa in tasca, 
un fusillo Barilla messogli di nascosto dai due 
fanciulli. Lo guardò, gli s’aggroppò la gola, lo 
baciò, gli si scatenò in mezz’ai petto un urlo di 
rimorso, di scatto si rimise i calzoni, non pote¬ 
va, non poteva... al diavolo l’accordo... e la 
Donna lì che aspettava gli gridò d’andare a fa 
’n... Telefonò alla moglie coi singhiozzi di 
gioia, ne sentiva l’odore delle microonde che 
Lei emanava nella cornetta del telefono. «Tor¬ 
na presto, caro, torna presto... ho una sorpre¬ 
sa per te». 

Tornò subito, Lei l’accolse con un impeto di 
gioia, spargendo intorno il buon odore dome¬ 
stico di scatolame appena aperto e microonde 
per la cottura istantanea. A tavola, a tavola... 
La sorpresa... Lei alzò il coperchio della pen¬ 
tola... Ecco, Tortellini emiliani Barilla alla 
Panna dello Chef srl il segreto dei grandi cuo¬ 
chi. Buoni, buonissimi, «Ogni donna che ama 
ha in sé un po’ di Barilla», sorrise Lei. Lui 
consentì, ma una nube improvvisa... «Senti ca¬ 
ra, grazie, ma perché non provi a farli tu qual¬ 
che volta? Sai, vorrei...». Lei l’abbracciò e 
scoppiò in una risata «Ma caro la Coop sei tu, 
cosa vuoi di più?». 

Lui usci, quattro passi, disse. Vagò nella notte, 
s’incammminò verso Porta Genova, poi voltò 
a Porta Ticinese lungo il Naviglio Grande, 
aveva sete, niente, non un bar, un’osteria aper¬ 
ta, aveva sete... ah ecco, accanto alla porta 
d’un bar chiuso un distributore automatico di 
vino. «Per la vostra sete improvvisa, Canteen 
spa». Barolo, Raboso, Lambrusco, introdurre 
un pezzo da 5000 lire e premere il bottone. 
Aveva dimenticato i soldi a casa. Aveva sete, a 
momenti era mattina. Sonno, delusione, salì 
s’una chiatta di sabbia ormeggiata lungo la 
banchina. Aveva sete. Lui era la Coop, ma le 
Coop eran chiuse. S’addormentò inquieto stre¬ 
mato. Aveva sete, voleva a tutt’i costi digerire i 
Fusilli Barilla alla Panna dello Chef. Senti una 
voce morbida sommessa «Chiamami Peroni 
sarò la tua Birra». 

Di soprassalto urlò Perooniii! Gli apparve una 
donna stupenda, vestita alla mannaia avvolta 
in un Nastro azzurro, biondissima, le anche 
mosse dal vento, che non c’era, faceva un cal¬ 
do della madonna, gli sorrise gli accarezzò la 
fronte madida d’un sudore ormai freddo, 
«Quella réclame di Peroni è finita tre anni fa, 
non posso farti niente... Addio, caro». Poi un 
urlo beffardo straziò la notte «Dai dai dai! 
Stappa un Crodinol». Tremarono le luci al 
neon del dispenser su Raboso, Fanta, Cocaco- 
la, quindi il silenzio dell’amen. 

Un carrettiere alla mattina vide un uomo rat¬ 
trappito sulla chiatta, il volto verso il cielo, gli 
occhi sbarrati come a implorare quattro colon¬ 
ne di necrologi sul Corriere# 
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di Paolo Rizzi 


L a moglie di Zeus, si sa, era gelosissima. 
Voleva incenerire Semele, l’amante del 
dio, e con lei il figlio che portava in 
grembo. Zeus riusci a salvare il piccolo, cu¬ 
cendoselo aH’interno di una coscia. Nacque 
forte e libero. Venne allevato selvaticamente 
dalle ninfe, ma fu giocoforza per il padre, 
sempre a causa della moglie gelosa, dargli 
una qualche sembianza di caprone. Malgrado 
ciò appariva bellissimo, pieno di una fiera 



c . . 


esuberanza. Divenuto adulto, scoprì l’uso 
della vite. Dioniso divenne il dio del vino, il 
dio dell’ebbrezza. Ma anche il dio dell’eccita¬ 
zione erotica. Eccomi qui, a Monaco di Ba¬ 
viera, alla mostra «Arte della coppa, cultura 
del bere». 

In Kònigsplatz, quasi una sorta di Eretteo 
ellenistico, mi si parano dinnanzi centinaia 
di vasi greci decorati, tutti celebranti Dioni¬ 
so. Rispetto alla tipologia classica, le figura¬ 
zioni sono più mosse, più scomposte. Dioni¬ 
so vi compare barbuto, in preda ai fumi del¬ 
l’alcol, spesso col suo tirso in mano, circon¬ 
dato da satiri, menadi, baccanti. Libano, 
danzano, suonano. I maschi sono quasi tutti 
in erezione; le femmine fanno finta di fuggi¬ 
re, magari sorridendo... 

Seduti per terra, gli scolaretti ascoltano se¬ 
rissimi la spiegazione del professore. Qualcu¬ 
no ammicca furbescamente. Perbacco, è una 
mostra didattica. Vino e sesso, dunque. So¬ 
no poi cosi legati? Qualcuno potrebbe anche 
obiettare che il bere attutisce la mente, pro¬ 
voca mal di testa, invita al sonno. L’alcol, 
ahinoi, è vasodilatatore. Bestemmie. L’im¬ 
portante è bere al punto giusto. Allora ci si 
sente la fronte cinta di pampini, il sangue 
batte alle tempie, le donne ci appaiono più 
belle. Lo dimostra il mito di Dioniso, cosi 
diffuso nell’antichità. «Dove c’è vita, c’è il 
dio», si legge in un vaso. E la vita diventa 
cosi bella che anche Dioniso dismette gli at¬ 
tributi mitici del caprone, e talora diventa un 
dio bellissimo, coi ricciolini in testa ben an¬ 
nodati e le foglie di vite che svolazzano tutto 
intorno. 

Siede su un carro trainato da tigri e adorno 
di festoni, stringendo al seno (finalmente) la 
sposa Arianna... È bello ubriacarsi cosi. Ma 
c’è anche qualcosa di animalesco, di ottuso, 
di primitivo, nel culto del vino. Da Kònig¬ 
splatz passo alla vicina Alte Pinakothek e 
vado dritto a rivedermi (per l’ennesima vol¬ 
ta) uno dei quadri più conturbanti, che così 
morbosamente mi ha sempre attirato. E il 
Sileno ebbro di Rubens. 

Mi interessa la parte in basso, dove una satira 
allatta i suoi due piccoli. Pittura liquida, rori¬ 
da, sfuggente, quasi fatta (azzardo) di placen¬ 
ta. La donna è d’una bestialità totale: allatta 
come una lupa, con l’espressione inebetita, gli 
occhi socchiusi. I due piccoli succhiano avida¬ 
mente, immersi in una trasparenza gelatinosa, 
in cui il rosa della carne si scioglie in fluidi 
cangiantismi, fino al cilestrino dei peluzzi sul 
mento e al biondo oro dei capelli. È qui che si 
percepisce il senso di panica libidine cui porta 
l’ebbrezza. In alto incombe la figura barcol¬ 
lante di Sileno, vecchio stravolto che sembra 
quasi coprire con grappoli d’uva la scena feri¬ 
na deH’allattamento, 

Evidentemente Rubens doveva ben conoscere 
i piaceri del bere. È una pittura fatta di vino... 
Più tardi, a cena, niente birra: ordino una 
bottiglia di cabernet del Colilo® 
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Nel Settecento Due ricette 

si faceva così trai manoscritti 

del canonico 


L e due ricette che pubblichiamo sono 
state trovate in una vecchia cartella 
contenente manoscritti di vario genere: 
annunci di nascite, di cerimonie battesimali, 
di morti, sonetti in occasione di nozze e lette¬ 
re varie datati dal 1747 al 1800. I due mano¬ 


scritti non sono purtroppo datati, ma sicura¬ 
mente si possono far risalire alla seconda me¬ 
tà del 1700. La cartella, infatti, apparteneva 
al conte Giovanni di Colloredo, canonico del¬ 
la metropolitana di Udine intorno al 1770. 


acciò nel momento del bollire non vada fuori, 
dal incominciamento del bollire al termine 
conviene ogni giorno rimettere del medesmo 
vino sino alla medesma misura di due dita se- 
mo, anzi per ordine che anderà semando di 
bollire sempre aumentando la piena sinochè 
terminato il bollire termini anco l’arnaso di 
impinirsi; assicurati cosi che abbia terminato 
di bollire si riempie a filo del cocone ande 
possa nel porvi lo stroppo far piutosto usir vi¬ 
no, che restar semo. 


Ricetta 

per far vino di bottiglia 

Prendasi uva bianca o negra di buona qualità 
e tosto senza lasciarla fermentare si falla spre¬ 
me per ritrarne il mosto il quale subito si pas¬ 
sa per setazzo, o pezza, onde renderlo netto 
non solo della zarpa, ma altresì di quei gra¬ 
nelli, o siano aggetti che s’atrovano nei grani 
dell’uva. 

Purgato cosi d’ogni immondizia il mosto, si 
pone in una caldaja che dovrà eser già prepa¬ 
rata polita e neta sopra un fornello, tosto s’a- 
cende el fuoco con carboni (per oviare l’odor 
di fumo che può prender il mosto facendolo 
con legna) e cosi a lento fuoco farlo continua- 
mente, ma lentamente bollire, tenerlo sempre 
neto di schiuma, la quale dovrà essere levata 
con schiumadora di ferro, adatata alla gran¬ 
dezza della caldaja; bollito che avrà nel modo 
sudetto, sino alla consumazione d’un terzo, 
per esempio di tre sechie resti due, si pone in 
un mastello a raffredare, poi tosto in caratel¬ 
lo, che dovrà esser preparato in luogo fresco 
in cantina, avertendo di lasciarlo due dita sce¬ 
mo (evidentemente, dal verbo scemare, n.d.r.) 


A vertenze 

Primo: che gli amasi siano esenti da cativi 
odori. 

Secondo: che lo stroppo (tappo, ndr) deve es¬ 
sere fedrato con pezza fina, e devesi caciarlo a 
forza di martello, poi fermarlo con ricontro al 
sofitto acciò la forza del vino non lo getti, e 
oturar il sudetto stroppo con del sabione at¬ 
torno per oviare il respiro, o esalazione del vi¬ 
no. 

Terzo: che il vero metodo è di lasciarlo così 
per tre anni al qual espiro si travasa e pone in 
botiglia, avertendo però che al momento del 
travaso non si leva il stroppo, ma si pone la 
spina circa quatro dita sopra il fondo, facen¬ 
doli un piciollo bucco sotto il coperto, così 
detta spia; per darli aria di corere per la spi¬ 
na. Tratandosi poi di provà si può in capo al¬ 
l’anno visitarlo facendo il bucco della spia, e 
un simile alla metà del caratello per assagiar- 
lo, che vedendo che corisponde l’effetto si se¬ 
ra di nuovo accuratamente. 

Quarto: che le prove si facciano sempre con 
poco, acciò al caso di mala riuscita non si so- 
fra gran dano. 















Ricetta 



deireccellente e famoso Ellexir ritrovato nella 
carta del celebre medico svedese Ferenest, 
quale mori d’una caduta di cavallo nell’età 
d’anni 104. 

Questo Ellexir era per alcuni secoli un secreto 
di sua famiglia, coll’uso quotidiano di questo 
visse suo avo 130 anni, sua madre 107, suo 
padre 112, prendendone quotidianamente 
mattina, o sera, sette od otto gocce in altre- 
tanto vino, thè o brodo. 


R. Mires auratis 

1 dramma 

Aloè jacobina 

2 lotti 

Leduacea 

1 dramma 

Genziana 

1 dramma 

Zafrano del migliore 

1 dramma 

Rabarbaro buono 

1 dramma 

Angaritum album 

1 dramma 

Triacca veneta 

2 dramme 

Radix perutoi 

1 dramma 

Angelica 

1 dramma 


Le prime sette specie dovranno essere polve- 
rizzate, e ben crivellate, e poi unitamente con 
la triacca poste in fusione in mezzo bocale 
d’acquavita della più perfetta in un vetro 
ben chiuso con la pergamena, la quale deve 
essere forata, acciò l’acquavita abbia respi¬ 
ro, e fermentando non faccia rompere il ve¬ 
tro. 

Questa infusione deve essere tenuta all’om¬ 
bra, e per il corso di nove giorni continui 
sbatuta più volte al giorno; il decimo giorno 
si vuoti in altro vetro, finché viene chiaro, e 
poi sopra la feccia gettar si deve altro mezzo 
bocale di acquavita, con la quale si procede 
la manipolazione per altri nove giorni come 
si ha fatto alla prima, il decimo giorno 
versar si devono le dette due infusioni in 
un sol vetro distillandole col mezzo d’un 
pannolino, e questo deve conservarsi ben ot¬ 
turato. 


Effetti mirabili 

Rinvigorisce le forze sfinite, risveglia li spiri¬ 
ti vitali, invigorisce li sensi, fa cessare il tre¬ 
mito dei nervi, modera i dolori dei reuma, e 
rende ai podagrosi un considerabile sollevo. 
Pulisce lo stomaco da tutte le materie cagio¬ 
nate da indigestione, corregge l’acrimonia 
del sangue, giova per l’emmicrania, e vapori 
ascendenti, distrugge i vermini, libera in al¬ 
quanti minuti dalla collica, dà agl’idropici 
qualche sollevo, fa cessare in un ora il mal 
d’indigestione, ammolisce alli sordi il timpa¬ 
no ponendo del bambaggio bagnato con det¬ 
ta infusione nelle orecchie, giova per qualche 
tempo per il dolore dei denti ponendo nel 
bucco come sopra del dente, purifica il san¬ 
gue, promuove la circolazione, ed è un per¬ 



fetto controveleno, stimola li mestrui, fà sva¬ 
nire la pallidezza, purga lentamente e senza 
dolore, ed è un preservativo contro i mali 
epidemici, e fa spuntare il vajolo senza peri¬ 
colo. 
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Modo d'addoperarlo 

Per il svenimento un cucchiajo con altretanto 
vino. 

Per la podagra mentre cresce l’accesso tre 
cucchiaj in altretanto brodo. 

Per l’indigestione due cucchiari in quatro di 
thè o brodo. 

Per la collica due cucchiaj in quatro di thè, o 
brodo. 

Per li vermini un cucchiajo di caffè per otto 
giorni la mattina a digiuno in thè, brodo o vi¬ 
no. 

Per muover li mestrui per tredici giorni la 
mattina a digiuno un cucchiaro in tre di vino 
negro. 

Per l’idropisia durante un mese a digiuno un 
cucchiaro in tanto vino bianco. 

Per le febbri intermittenti la mattina, e la se¬ 
ra, due cucchiaj in brodo, o thè, finché cessa, 
e poi proseguir si deve per altri quatordici 
giorni prendendo mattina e sera un cucchia¬ 
ro. 

Per purgare un temperamento forte e robusto 
tre cucchiaj; per una complessione debole due 
in brodo o thè; opera solamente il giorno se¬ 
guente senza dolori, ed in tal caso astenersi 
deve dalle frutta, latte ed insalata. 

Per quello poi riguarda l’uso quotidiano, co¬ 
me un rimedio preservativo, la dose solita per 
uomini saranno otto goccie, e per donne sola¬ 
mente sette, che si dovranno prendere matti¬ 
na, e sera in vino, brodo, o thè# 
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DaRadikon Lebouchonaeatif 

aOslavia o il maiale erbivoro 


di Cesare Covi 


M alelingue dicevano esser Michel Dela- 
land, musicista pieno di Messe, inni, 
trionfi, eseque, grandi motetti e Sym- 
phonies poiir les dìners dii Roi, a dare versione 
barocca ai versi goliardici tuttora invitti, «Qui 
si canta Ludovico il Moro dalle palle di velluto 
nero». Mentre certo è sua la Suite «Le bou- 
chon crèatif», a onore delle cantine cucine re¬ 
gie, ove si gustavano, oltre a farsi, certe me¬ 
rendine per non lasciar digiuno il vino. Un 
po’ quelle che sono i «buffet» triestini, mesci¬ 
te d’accompagno a piatti golosi, inventati 
spesso li per li, creativi appunto, d’estro. Co¬ 
m’erano gli azzardi gourmet gallicani demi- 
chic. 

Si, fino allora non certamente pranzi di Ba- 
i bette (se non lo ricordate è perché non l’avete 
j visto. Un film d’una vaghezza di sogno, «Il 
pranzo di Babette», il melos delle immagini 
! avvolgenti la poesia delle parole); e neppure 
i arrivava all’amarevole cortesia del risotto al 
, radicchio rosso d’Andrea Cecchini, la cuisine 
: frangaise tuttavia... 

j Tuttavia, sullo scorcio del ’600, la tavola 
francese segnava già un buon tempo nella pri¬ 
ma manche verso il traguardo cui l’aveva av¬ 
viata, un secolo addietro, Caterina de Medici 

I 

I con le sue recettes de moi. Un hobby tutto ri¬ 
nascimentale, che alternava agli eccidi degli 
ugonotti e agli sgozzamenti dei concubini 
smessi. 

Stramba elegante androfaga golosa, puttanel¬ 
la quel tanto per star a galla in un mondo di 
virtù, si picca di far fuori la nobile barbarica 
cucina borgognona con salsette e, a suo di¬ 
sdoro, qualcosa di simile alle quenelles. A dir 
la verità tanto delicate che le scambiereste per 
un flan di plastica stemperata. Gusti di vellu¬ 


to, gusti prelibati, profumati come fior... ch’è 
poi il gorgheggio in penombra della tutta no¬ 
strana cuisine nouvelìe, o d’usel (termine felsi¬ 
neo ripreso dai puristi, ma tant’è, voce dal 
sen fuggita...). 

Massi, facciamoci pur su celie, però chi l’a¬ 
vrebbe detto che la sempre più aziendale — e 
altrove compatita — cucina novella accendes¬ 
se sacri furori d’affari e matrimoni d’epoca 
show-room. Gualtiero Marchesi a momenti 
compra roreficeria Bulgari, un Cipriani Har- 
ry’s sposa una Gardini, gioielli e soia, oh gran 
virtù delle padelle astute, oh tempi aviti del 
tajadel fai in ca' e di caplet col stracot (taglia¬ 
telle fatt’in casa e cappelletti collo stracotto). 
D’accordo la 164 quadrifoglio oro, però a ta¬ 
vola laudator temporis acti, nostalgia di tova¬ 
glie di Fiandra. Il che non vuol dire disdegno, 
per l’amordiddio, d’un carpaccio sostenuto da 
un Mousqué a bordo del Moro di Venezia. La 
cucina è gaudio e cultura, lo dice pure l’Arci- 
gola. 

Ma circolano anche tante di quelle perfidiet- 
te. Come quella di chi giura d’aver per sba¬ 
glio chiamato Concetto, il sommo Gualtiero 
multipentole, che s’è adombrato. Quando si è 
l’inventore di certe insalatine di gamberi, che 
so?, alla cioccolata, come diàmine si può ve¬ 
nir presi per un Concetto Marchesi latinista, 
sia pure fra i massimi della storia letteraria. 
(E fin che siamo da ste parti, il carpaccio mi 
raccomando non col grana reggiano, che so¬ 
verchia il sapor queto della carne, bensì la¬ 
melle di latteria adolescente). 

Dunque Le bouchon crèatif. Tappo, bouchon, 
m’anche osteria nell’accezione francese anti¬ 
ca. E alla corte di Francia cantina tout court, 
un vano accanto alla dimora dei vini, ove i 


















servi si facevano da mangiare qualcosa. E do¬ 
veva ben essere un gran qualcosa se Monsei- 
gneur Michel de La Land, invitato di nascosto 
dai cuochi del re, saltella da un assaggio all’al¬ 
tro gorgheggiando con diversi Bordeaux. Un 
tuttuno di tale statura golosa da infervorargli 
l’estro musicale, ecco VOsteria creativa, suite 
per archi flauto e ghironda, che il re eleggerà 
Musica da tavola ufficiale. «Vengano le pie¬ 
tanze del Re», ordinava il Gran Ciambellano, 
e l’orchestra con VAllemande pomposa per ar¬ 
chi e trombe annunciava l’entrata delle qiienel- 
les ddiseax seguite da um femelle en triomphe. 
Andar per vini e trovarla adesso xm'osteria 
creativa, che contentezza. Camminare a naso 
in su a indovinare, sotto l’Ossario d’Oslavia, 
dove le vigne, che fino a poco lontano sembra¬ 
no fare piedestallo ai cipressi, gli si stacchino. 
Ché i cipressi hanno da restar soli a vegliare le 
ossa dei morti qui dattorno — quanti in mezza 
dozzina di battaglie? 60.000? 150.000? solo nel¬ 
l’Ossario sono 40.000. Hanno sbagliato di 75 
anni, deficienti. Fosse di questi giorni avrebbe¬ 
ro l’alternativa dell’Obiezione di Coscienza 
(scrivo maiuscolo, che non vorrei incorrere nel 
vilipendio): andar a fare la pappa al vecchietto 
del piano di sopra, o la baby sitter o i burattini 
all’asilo in piazza, altro che naja. 

Da Stanko Radikon ci si va per vini, quelle 
poche centinaia di bottiglie tutte di barrique, 
che cantan gloria al Colilo italiano e sloveno. 
Ci si va pure per godersi la strada, che fa da 
bordo interno aH’impaginazione della stupen¬ 
da grafica delle vigne in declivi ondosi, tutto 
un balzellare di vallette, e il crinale dei colli 
cogli apostrofi dei cipressi come a dire guarda 
che bello! e i rifoli d’un venticello che sa alla 
lontana di mare, il microclima che fa adriati- 
che queste uve del nord. Tutto d’un’amenità 
che lo vedesse la Toscana forse vorrebbe con¬ 
vertirsi in Collio. Come han potuto farci la 
guerra in cosi struggente incantamento? 

E perché Susanna, la sposa di Stanislao 
(Stanko), su questa strada corre dietro ai mi¬ 
nuti contati come una Valchiria da formula 
uno, quando l’auto per arrivar qui io me la 
metterei in tasca? Mi metterei in tasca anche 
il tempo, e chiederei a Dio l’eternità per cam¬ 
minare carezzando le vigne. Che non ci vuol 
poi mica un gran sforzo, quando sai che ti 
danno quella certa Ribolla e quei certi Pinot, 
Tocai, Sauvignon, e in concordia l’uvaggio 
dello Slatnik, un bianco d’un aspromorbido 
melodioso, appellation Radikon. 

M’adesso non voglio perdermi per vini, son 
qui per VOsteria creativa. Ch’è anche il clou 
d’un agriturismo schietto, antituristico, anti¬ 
fuoristrada, anticontadini della domenica, an¬ 
tibucolico da sole che ride, anti tutto quel che 
rompe le scatole e altro a chi la terra la lavora 
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sul serio. Perché nell’ansito tutt’ecologico ver¬ 
de e spasimo per la terra, uno può benissimo 
coltivare i mango e zappare l’attico di casa 
sua, senza andare a sfrugugliare i contadini. E 
la terra, e anche la Terra, li ringrazierà. 

No, qui da Radikon Tagriturismo è agri e ba¬ 
sta. La gente venga a godere ciò che la cam¬ 
pagna slovena di Stanko dà, dalla verdura ai 
salumi ai galletti ai vini. Tutto dei suoi campi, 
e il pane fatt’in casa da Susanna e dai bambi¬ 
ni Savina 11 anni e Sasa 10 (maschietto). Una 
dozzina di tavole, guai alla tovaglia, nemme¬ 
no a onore del Signor Maiale. 

Stanko ne fa fuori cinque o sei all’anno, e sal¬ 
sicce, muset, prosciutti super S. Daniele 6 stel¬ 
le, ciccioli cantan gloria in excelsis e più in al¬ 
to. Signor Maiale, certo. Vien su all’aperto, va 
fuori alla mattina in giro per pascoli d’erba 
medica delle vacche, «mangia erba come tutte 
le bestie di campagna» e le ghiande del buon 
tempo andato, e torna alla sera, allo stabiolo 
giusto per dormire e gradire ciò che Stanko gli 
prepara per la buonanotte (di ben su, Stanko, 
non è che gli dia anche 1000 lire per il caffè?), 
come merita un Porco erbivoro. Che ricambia 
con quel prosciutto, il cui osso sarà sacro e 
osanna nel brodo della Zupa Zakosena, d’un 
buono che dire non lo può chi non lo prova, 
cosi canta il Poeta. 

Nella Camargue in Provenza, ove i tori hanno 
fama di Macisti - don Giovanni, ai più valoro¬ 
si, dopo anni d’eretico riproduttivo esercizio, 
erigono un monumento in mezzo ai campi, 
con tanto di foto dall’infanzia alla terza età. 
Be’ Stanko non hai pensato a una stele, alme¬ 
no, ai meglio dei tuoi maiali erbivori? 

Il buono poi continua col galletto di S. Marti¬ 
no, mazzato fra ottobre e novembre (compare 


quindi del Maiale erbivoro), rostito in brace e 
cenere con un bendiddio d’erbe aromatiche, 
poi il gulasch a bocconcini del prete e le patate 
delle zolle alpeadria, massi alla fine gli strucoli 
fritti, pasta di gubana «leggeri per via della 
grappa», e sarà. Ma non capisco che bisogno 
ci sia, dopo quella Zupa e quel galletto, di sa¬ 
pori dolci che, girali come vuoi, son sempre un 
po’ «tgniss», smoledeghi. Per altri piatti ci pen¬ 
sa Susanna lì per li, l’estro d’una sera, e sem¬ 
pre per far piacere ai vini. 

Ah dimenticavo, il maialetto erbivoro sta su a 
vino bianco, dice Stanko. Eppure si è in parec¬ 
chi ad andar lì per il Merlot di questo Collio e 
per di più del Sabotino. Un bicchiere alla me¬ 
moria del II Granatieri, che qui ha preso l’Or¬ 
dine militare di Savoia e la medaglia d’oro. 
Quando le ore notturne si alzano le tavole di¬ 
ventano da tresette, scopa e canti. Canzoni au¬ 
striache e slovene antiche, bergere che conver¬ 
tono i lupi in santi, l’illibatezza non sempre 
salvata «E di li passa un signore...». Qualche 
volta passan qua da Radikon quelli del «Con- 
centus antiquus Clemencic», le musiche son 
delle parti dei «Caraiina Burana» autentici la¬ 
tino-alto tedesco del 1100. Strumenti medieva¬ 
li: Sancta Virgo virginum di Perotinus, e «Les 
jeux de Marion» (bellissima maialessa non er- 
J^ivora) d’Adam de la Halle, fornicazioni e 
contrizioni. Ah, ecco cosa intendeva Delalan- 
de col suo Bouchon crèatif. E a proposito di 
belcanto, avete fatto caso che il vino nero 
schiarisce le voci più del bianco? Timbri vellu¬ 
tati e caldi pure nei «falsetti», eredità del «can¬ 
tar colto», da Purcel, Hàndel fino alle nostre 
canzoni alpine «...ghera su nei pastorela / pa¬ 
scolava i suoi caprili / su l'erba fresca e bela». Il 
nero schiara, il bianco sciacqua# 
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La Commissione al lavoro per 
la Doc Friuli. 


L i evoluzione dei consumi 
e dei mercati, ma anche 
il giustificato desiderio 
del consumatore di individuare, 
con certezza, forigine delle pro¬ 
duzioni (dato per scontato che 
senza qualità è ormai difficile 
uscire dalle cantine), ha portato 
vari Consorzi di tutela regionali 
a rivedere le proprie strategie, al 
fine di porre a disposizione dei 
viticoltori disciplinari impostati 
come il momento richiede. 
Trattandosi di materia già defi¬ 
nita a livello regionale, il comi¬ 
tato nazionale tutela vini Doc, 
organo consultivo del ministero 
deH’agricoltura per tale tipo di 
pratiche, ha dedicato alla nostra 
Regione tre giorni di lavoro, svi¬ 
luppatosi in accertamenti e so¬ 
pralluoghi nelle zone Latisana, 
Grave ed Aquileia e conclusosi 
giovedì 16 luglio nella Casa del 
Vino a Udine, con le pubbliche 
audizioni. 

Il presidente della commissione 
Friuli in seno al comitato è, co¬ 
me noto, fenotecnico Orfeo Sal¬ 
vador, profondo conoscitore 


della situazione vitivinicola re¬ 
gionale e voce autorevole nelle 
sedi romane, in cui rappresenta 
rUnione consumatori italiani, 
garantendo, in tale veste, chi 
produce (per conoscenza dei 
problemi a monte) e chi consu¬ 
ma. 

La commissione Friuli, integrata 
dai membri prof. Calò e dr. Pa- 
lumbo e diretta, nei lavori friu¬ 
lani, dal dott. Gelone (che ne è il 
segretario), ha illustrato ai nu¬ 
merosi presenti la natura delle 
modifiche e integrazioni richie¬ 
ste, particolarmente robuste nel¬ 
la Doc Latisana interessata, tra 
l’altro, alla valorizzazione di ta¬ 
lune aree a vocazione viticola 
poste a cuscinetto con la zona 
Aquileia, quali Carlino, Ca- 
stions ecc. dove recenti speri¬ 
mentazioni, sistemazioni e ri- 
conversioni varietali, con utiliz¬ 
zo di moderni cloni e portinne- 
sti, hanno dato eccellenti risulta¬ 
ti. 

Per la zona Doc Latisana si è 
trattato, inoltre, il problema de¬ 
gli spumanti e dei vini frizzanti. 


nonché l’ipotesi di allargare la 
base ampelografica anche a 
Franconia, Malvasia istriana, 
Riesling renano e Pinot nero. 
L’audizione collegiale — interes¬ 
sante, congiuntamente, i proble¬ 
mi delle tre zone anzidette — ha 
riguardato un unico problema, 
di pressante interesse comune; 
quello legato a una maggior for¬ 
za del nome Friuli già inserito, 
in via obbligatoria o facoltativa, 
nei disciplinari di produzione in 
vigore. 

«Le nostre piccole zone — ha 
sottolineato il presidente del 
Centro regionale vitivinicolo, 
Piero Pittaro — producono vini 
eccellenti, ma questo lo sappia¬ 
mo noi e qualche estimatore ita¬ 
liano. Per contro il mercato este¬ 
ro ha reale difficoltà ad indivi¬ 
duare, singolarmente, le tre zone 
di produzione (ma anche le al¬ 
tre, collinari e non, riconosciute 
in regione); dunque, se è vero 
come è vero che l’unione fa la 
forza, ecco trovato, e ben evi¬ 
denziato nella designazione, un 
nome unico, forte, inimitabile e 
memorizzabile, quale Friuli, se¬ 
guito 0 integrato, secondo stra¬ 
tegie grafiche e quant’altro, dal¬ 
le varie sottozone (Grave ecc.)». 
In chiusura dei lavori i vignaioli, 
ma anche i rappresentanti delle 
organizzazioni di categoria e 
delle amministrazioni interessate 
alle parziali modifiche, hanno 
vivamente ringraziato il comm. 
Salvador per il buon lavoro reso 
al vigneto Friuli (c.f. ) • 
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1 1 comitato nazionale tu¬ 
tela Doc dei vini e, per 
esso, la commissione 
Friuli presieduta dalFenotecni- 
co Orfeo Salvador e composta 
dal segretario dottor Gelone e 
dai membri professor Calò e 
dottor Palumbo, sono stati re¬ 
centemente impegnati nella zo¬ 
na Doc Latisana del Friuli per 
sopralluoghi e audizioni. 

La commissione ha preso visio¬ 
ne delle situazioni tecnico¬ 
produttive dei vigneti e delle 
cantine ed esaminato la docu¬ 
mentazione predisposta dal 
Consorzio a suffragio delle mo¬ 
difiche ed integrazioni di cui al¬ 
la proposta che segue e che può 
essere cosi riassunta: 

1) introduzione di nuovi viti¬ 
gni, ampliamento della zona di 
produzione e allargamento al- 
fintero territorio regionale del¬ 
la possibilità di effettuare le 
operazioni di vinificazione; 

2) richiesta della riduzione del¬ 
le gradazioni minime naturali, 
possibilità di designare e pre¬ 
sentare dei vini con indicazioni 
tipo: «frizzante, novello, supe¬ 
riore, riserva»; produzione di 
vino «spumante bianco». 

Visti i progressi tecnologici e 
qualitativi ed i mutamenti del 
mercato di questi ultimi anni, il 
Consorzio ha proposto la ri¬ 
chiesta di modifica del discipli¬ 
nare «Latisana del Friuli», già 
approvato con il Dpr del 19 
maggio 1975, soprattutto per 
poter mantenere alto il livello 


qualitativo e la versatilità com¬ 
merciale dei vini di questa zona, 
ai seguenti articoli: 

Art. 1 

Invariato. 

Art. 2 

Denominazione 
eli Origine Controllata 
«Latisana del Friuli», 
«Rosato», «Bianco» e «Rosso» 

La richiesta di utilizzare esclusi¬ 
vamente le uve di vitigno Merlot 
per la produzione del vino Ro¬ 
sato è sorta dal fatto che negli 
ultimi anni c’è stata una notevo¬ 
le riduzione della richiesta di vi¬ 
no Merlot, causando disagi nella 
commercializzazione dello stesso 
(i vigneti di Merlot rappresenta¬ 
no circa il 40% della superficie 
totale della zona). 

Per contro, le richieste di vino 
Rosato sarebbero in notevole 
aumento. 

Inoltre, onde poter premiare le 
capacità dei vinificatori, si è vo¬ 
luto inserire in questa modifica 
la possibilità di specificare, con 
le menzioni «Bianco» e «Ros¬ 
so», i vari uvaggi che danno ori¬ 
gine a dei vini di qualità (assem¬ 
blaggi in barrique e similari). 

Inserimento nuovi vitigni 

Con la modifica si richiede la 
possibilità di designare con la 
denominazione «Latisana del 
Friuli» anche i vini ottenuti dai 
vitigni «Franconia, Malvasia 
istriana, Riesling renano e Pi¬ 


not nero». I risultati ottenuti 
dalla vinificazione delle suddet¬ 
te uve sono ottimi e le degusta¬ 
zioni lo confermano. 

Il vitigno «Pinot nero», tutta¬ 
via, è di difficile reperibilità co¬ 
me «prodotto vino», poiché vie¬ 
ne utilizzato dai produttori del¬ 
la zona per produrre in preva¬ 
lenza basi spumante. 

Concorso di altre varietà 

Poiché il disciplinare proposto 
intende rispecchiare principal¬ 
mente una linea di qualità, la 
percentuale di uve di corrispon¬ 
dente colore che possono con¬ 
correre alla produzione dei vini 
Doc «Latisana del Friuli» è sta¬ 
ta ridotta al 10%. 

Art. 3 

Zona di produzione uve 

Tale richiesta del Consorzio 
rappresenta uno dei cardini 
principali della modifica del di¬ 
sciplinare. 

Il territorio delimitato dai con¬ 
fini delle zone a Doc «Latisana 
del Friuli», «Grave ed Aqui- 
leia» che a suo tempo non era 
stato designato Doc ha subito 
nel corso dell’ultimo decennio 
un notevole cambiamento. 

Il mutamento dell’andamento 
climatico negli ultimi anni ha 
provocato, secondo il Consor¬ 
zio, gravi problemi di siccità in 
molte zone viticole (in partico¬ 
lare quelle ghiaiose e di collina), 
causando stress alla vite soprat¬ 
tutto nell’importante fase feno- 













logica della maturazione dell’u¬ 
va, disagio poco riscontrato, in¬ 
vece, in zona «Latisana». 

Dal punto di vista fitosanitario 
i vigneti qui coltivati non pre¬ 
sentano grossi problemi, grazie 
soprattutto alla continua pre¬ 
senza di leggere brezze marine 
che mantengono ridotte le per¬ 
centuali di umidità. 

Le nuove e moderne tecniche di 
lavorazione, la formazione di 
un efficiente apparato di scolo 
idrico, l’utilizzazione di più 
adeguati portainnesti, hanno 
permesso il raggiungimento di 
un elevato grado di qualità del 
prodotto uva e non di meno del 
prodotto vino. Anche il Centro 
regionale di sperimentazione 
agraria di Pozzuolo, in questa 
zona, ha messo a dimora diversi 
vigneti sperimentali. 

Art. 4 

Viticoltura 

Di tale articolo è proposta la 
modifica solamente per ottene¬ 
re l’aumento della resa massima 
di uva per il vitigno Chardon- 
nay. Tale vitigno ha dimostra¬ 
to, nella zona, una tendenza a 
produrre, mantenendo elevato 
il grado qualitativo, anche oltre 
il limite prefissato dal preceden¬ 
te disciplinare di produzione. 
Tale risultato è stato ottenuto, 
anche attraverso l’infittimento 
delle viti per ettaro adottato in 
tutti i nuovi impianti, tendenza 
generale che sta apportando un 
ulteriore miglioramento quali¬ 


tativo. La resa massima di uva 
per la produzione del vino 
Chardonnay non deve essere 
superiore, per ettaro di coltura 
specializzata, a q.li 130 ed a q.li 
120 per i nuovi vitigni proposti. 

Art. 5 

Vinificazione 

Limitare le operazioni di vinifi¬ 
cazione, solamente al territorio 
provinciale, sarebbe in contrad¬ 
dizione con le nuove esigenze di 
mercato ed è per questo che il 
Consorzio ha chiesto che le 
operazioni di vinificazione pos¬ 
sano essere effettuate nell’ambi¬ 
to dell’intero territorio regiona¬ 
le. 

Nell’articolo, rispetto al testo 
originario, si richiede anche la 
diminuzione di mezzo grado 
della gradazione minima natu¬ 
rale di alcune varietà. 

Si porterebbe cosi il titolo alco- 
lometrico naturale a 10% voi. 
per tutte le varietà. 

Negli ultimi anni sono state ri¬ 
scontrate diminuzioni delle gra¬ 
dazioni minime che hanno mol¬ 
te volte causato il declassamen¬ 
to di partite d’uva qualitativa¬ 
mente eccellenti per quanto at¬ 
teneva i restanti caratteri, cau¬ 
sando alle aziende danni econo¬ 
mici. 

Art. 6 

Caratteristiche 
dei vini al colmano 

Comma 1. 

Sono state inserite le caratteri¬ 


stiche delle nuove specificazioni 
e dei nuovi vini. Per quanto ri¬ 
guarda le qualità del vino Pinot 
grigio si è ritenuto portare l’aci¬ 
dità totale minima al 5 per mil¬ 
le. 

Comma 2. 

Non è stato dimenticato in que¬ 
sta proposta di modifica la ri¬ 
chiesta di riconoscimento della 
Doc al «Vino Spumante», che 
da tempo viene prodotto, con 
ottimi risultati, nella zona. Le 
varietà Chardonnay, Pinot 
bianco e Pinot nero sono quelle 
che si sono dimostrate più adat¬ 
te alla preparazione della cov- 
vée. 

Per la regolazione dello «Spu¬ 
mante bianco» «Latisana del 
Friuli» il Consorzio rinvia a 
quanto previsto dalla regola¬ 
mentazione Cee. 

Art. 7 

Comma 1. 

Si ipotizza di designare, con la 
menzione «Superiore», i vini a 
Doc «Latisana del Friuli» pro¬ 
dotti in purezza, a condizione 
che il titolo alcolometrico mini¬ 
mo delle uve alla produzione e 
dei vini al consumo sia di alme¬ 
no 1% voi. superiore ai limiti 
minimi previsti dal disciplinare; 
questo per poter premiare quei 
produttori meritevoli che, gra¬ 
zie a vari interventi agronomici, 
sono riusciti ad ottenere risulta¬ 
ti superiori. 

Comma 2. 

Una consistente fascia di mer¬ 


Nella foto: al centro, il Presidente 
del Consorzio dottor Massimo Bas- 
sani con i membri del Comitato. 


cato, soprattutto per quello che 
riguarda i gusti dei giovani, ri¬ 
chiede, sempre più, secondo il 
Consorzio, vini freschi e frutta¬ 
ti, con gradazioni non elevate. 
Ed è per questo motivo che, li¬ 
mitatamente alle qualità «Ros¬ 
so», «Rosato» ed ai vini rossi di 
cui all’art. 2, si richiede la pos¬ 
sibilità di designarli con il ter¬ 
mine «Novello», demandando 
al DM 6 ottobre 1989 e succes¬ 
sive modifiche la loro regola¬ 
mentazione. 

Inoltre, si richiede di poter ela¬ 
borare e commercializzare le se¬ 
guenti qualità «Chardonnay, 
Pinot bianco. Malvasia istriana. 
Verduzzo friulano. Pinot nero» 
e «Rosato» — come vino «friz¬ 
zante» (naturale) —, poiché tali 
qualità si presterebbero molto 
bene a questo tipo di elabora¬ 
zione, molto gradita dal merca¬ 
to. 

Comma 6. 

Nel caso si utilizzino le diciture 
«Superiore e Riserva», è fatto 
obbligo di riportare l’annata di 
produzione veritiera e docu¬ 
mentabile. 

Per i vini privi delle suddette 
menzioni è facoltativo riportare 
l’annata. 

Art. 8 

Invariato© 



















D Ramandolo 
e le sottozone 


I n tempi recenti e a diver¬ 
si livelli TAssenologi re¬ 
gionale, con il suo presi¬ 
dente Alvano Moreale, ha riba¬ 
dito la propria posizione di 
guerra aperta ai sofisticatori e 
agli ignoranti, ma anche ai fur¬ 
bi, categoria, questa, in costante 
rigenerazione. Contemporanea¬ 
mente, l’Associazione ha garan¬ 
tito e dato sostegno alla defini¬ 
zione di provvedimenti mirati 
alla qualità (non ultima la legge 
164/92) o alla modifica di decre¬ 
ti superati dagli anni e dal dive¬ 
nire delle cose e dei mercati. 

In tale ambito si inquadra, tra 
l’altro, il recente decreto del mi¬ 
nistro Goria del 18 giugno scor¬ 
so, che chiarisce una volta per 
tutte il significato del vino Doc 
Ramandolo, sia quale vino fini¬ 
to che per caratteristiche natura¬ 
li e al consumo. Il problema del¬ 
la salvaguardia della viticoltura 
collinare, compresa fra costi 
esorbitanti e vincoli crescenti, a 
gestione parallela e non sempre 
giustificati, è stato ampiamente 
dibattuto sia al 47° congresso 
nazionale degli enotecnici a Ba- 
veno che fra le mura domesti¬ 
che. Ad esempio, proprio all’in¬ 
terno dell’associazione. 

Nulla varia, per contro, per le 
altre tipologie prodotte nella zo¬ 
na più vasta (da Tarcento a 
Corno di Rosazzo), già oggetto, 
dal 1989, di un’ampia revisione 
e di un aggiornamento che ha 
dotato i Colli Orientali di una 
base giuridica moderna, con una 


Il dado 
è tratto 


proposta ampelografica ricca di 
vini e vitigni. 

Viene rivista, per contro, la coe¬ 
sistenza — non pacifica — fra 
Ramandolo classico e Raman¬ 
dolo, derivante da una forzatura 
salomonica ed autonoma, in se¬ 
di diverse da quelle istituzionali 
regionali; trattandosi di gemel¬ 
laggio insostenibile, in quanto 
antistorico, il Tar del Lazio ha 
ricondotto il Ramandolo nel 
suo alveo produttivo naturale 
(cioè l’area vocata a Nimis e 
Tarcento), pur depurandolo del 
termine «classico». 

Per la Cee (e l’Italia...) dolce è il 
vino che «abbia un tenore di 
zucchero non inferiore a 45 
grammi/litro»; cade dunque l’i¬ 
potesi di eventuali diritti preco¬ 
stituiti, legati al fatto che nel di¬ 
sciplinare 20.7.1970 per dolce si 
ricordava, tra parentesi, il «Ra¬ 
mandolo». È un aspetto di non 
poco conto; vari disciplinari, i 
cui vini sono stati a suo tempo 
descritti con riferimenti fra la 
fantasia e la poesia, sono attual¬ 
mente in sofferenza proprio per¬ 
ché molti aggettivi sono stati 
quantificati con determinazioni 
fisico-chimiche. 

L’esame degli aspetti storici, del¬ 
le realtà operative, della consi¬ 
stenza del mercato e quant’altro, 
sulla base del ragionamento, del 
buon senso, del diritto, ha por¬ 
tato il Tar del Lazio a pronun¬ 
ciarsi nel senso voluto dai ricor¬ 
renti del Consorzio di tutela del 
Ramandolo; un’istruttoria lunga 


e complessa. Alla resa dei conti, 
decantandosi la sorpresa inizia¬ 
le, c’è motivo di ritenere che il 
decreto 18.6.92 possa e debba ri¬ 
portare nei Colli Orientali (e in 
«sottozona Ramandolo») quella 
serenità necessaria per riprende¬ 
re discorsi interrotti, per colla¬ 
borare in leale competizione. 

Ci sarà certamente maggior 
chiarezza nell’iscrizione e ge¬ 
stione degli Albi camerali, af¬ 
fannati da tre tipologie origina¬ 
te da unico vitigno (l’autoctono 
Verduzzo friulano) che hanno 
un po’ irritato i consumatori 
ma anche i vignaioli costretti a 
conti distinti nei propri registri. 
La legge 164/92 ha tracciato un 
solco preciso in tal senso, sino 
ad oggi recepito da due sole 
«sottozone»: quella del Raman¬ 
dolo e quella carsico-triestina 
del Terrano; per questo motivo 
non dormiranno sugli allori, 
certamente, i quotatissimi vi¬ 
gnaioli del «Refosco di Collore- 
do di Faedis», «Schioppettino 
di Cialla di Prepotto», «Tocai 
di Spessa di Cividale», «Picolit 
di Rosazzo di Manzano» e via 
discorrendo, per quella miriade 
di potenzialità che la natura ha 
dato ai Colli Orientali e che at¬ 
tendono d’esprimersi compiuta- 
mente. Il decreto 18.6.92 con¬ 
templa comunque una fase 
transitoria, per sanare la situa¬ 
zione pregressa, come è previsto 
dall’art. 2 del decreto che te¬ 
stualmente recita: 

«Ai vini “Colli orientali del 












Friuli Ramandolo” e “Raman¬ 
dolo classico” prodotti confor¬ 
memente al disciplinare di pro¬ 
duzione così come da ultimo 
modificato con il decreto del 
Presidente della Repubblica 3 
maggio 1989, che alla data di 
entrata in vigore delhannesso di¬ 
sciplinare di produzione trovan- 
si già confezionati o in corso di 
confezionamento in bottiglie o 
altri recipienti di capacità non 
superiore a cinque litri, è conces¬ 
so, alla predetta data, un perio¬ 
do di smaltimento: 

— di 12 mesi per il prodotto 
giacente presso ditte produttrici 
o imbottigliatrici; 

— di 24 mesi per il prodotto 
giacente presso ditte diverse da 
quelle di cui sopra; 

— di 36 mesi per il prodotto 
presso il commercio al dettaglio 
o presso esercizi pubblici. 
Trascorsi i termini sopra indica¬ 
ti, le eventuali rimanenze di pro¬ 
dotto confezionato nei recipienti 
di cui sopra, possono essere 
commercializzate fino ad esauri¬ 


mento; a condizione che, entro 
quindici giorni dalla scadenza 
dei termini sopra stabiliti, siano 
, denunciate allTspettorato cen¬ 
trale per la repressione delle fro¬ 
di agroalimentari, competente 
per territorio e che sui recipienti 
sia apposta, a cura dellTspetto- 
rato stesso, la stampigliatura 
“vendita autorizzata fino ad 
esaurimento”. 

Per il prodotto sfuso, cioè com¬ 
mercializzato in recipienti diver- 
j si da quelli previsti dal primo 
I comma, il periodo di smaltimen¬ 
to è ridotto a sei mesi. Tale ter¬ 
mine è elevato a dodici mesi, per 
le eventuali rimanenze di pro¬ 
dotto destinato ad essere espor¬ 
tato allo stato sfuso e per quelle 
che i produttori intendono cede¬ 
re a terzi per rimbottigliamento. 

: In tal caso dette rimanenze de¬ 
vono essere denunciate allTspet- 
torato centrale per la repressio¬ 
ne delle frodi agroalimentari 
competente per territorio entro 
quindici giorni dalla scadenza 
del termine di sei mesi. All’atto 


della cessione le rimanenze di 
prodotti di cui trattasi devono 
essere accompagnate da un atte¬ 
stato del venditore convalidato 
dallo stesso ispettore che ha ri¬ 
cevuto la denuncia, in cui devo¬ 
no essere indicati la destinazione 
del prodotto, nonché gli estremi 
della relativa denuncia». 

Il disciplinare cosi modificato 
dovrebbe aver accontentato tutti 
i produttori della piccola zona 
di Nimis e parte di quella di 
Tarcento. Questo è almeno il 
pensiero del sindaco di Nimis, 
Giuseppe Longo, il quale, assie¬ 
me al presidente del consorzio 
Dario Coos si è battuto a lungo 
e con tenacia per avere giustizia. 
Certamente i tempi differenziati 
di smaltimento (peraltro imposti 
d’ufficio in ogni disciplinare mo¬ 
dificato per consentire di sanare 
il passato in modo progressivo) 
possono sembrare piuttosto lun¬ 
ghi. Ma una cosa è certa: è stato 
definitivamente superato un im¬ 
piccio e con la vendemmia 1992 
solo la zona delimitata potrà 



Il Sindaco di Nimis, Giuseppe 
Longo. Sotto: un Ronco nella 
zona di Ramandolo. 


chiamare Ramandolo il Raman¬ 
dolo. A questo punto, calato il 
I sipario sul contenzioso con il ri¬ 
conoscimento delle buone ragio¬ 
ni dei ricorrenti, è indispensabile 
che i produttori della zona defi¬ 
niscano una volta per tutte uno 
standard qualitativo, poiché 
scarsa amabilità o eccessiva dol¬ 
cezza, bianco carta o giallo si- 
milbruno più che dorato, tenori 
di spunto ovvero eccessiva tec¬ 
nologia possono — ancora — 
indurre in confusione# 





























Legislazione 


di Claudio Fabbro 


Quale, dei due corni II Carso 

del dilemma, tra Consorzio 

conviene al vignaiolo? e Consiglio 


A bbiamo fatto, come di 
consueto in questi tem¬ 
pi, un giro d’orizzonte 
viticolo per sentire dalle realtà 
associative periferiche situazioni 
e previsioni. Interlocutori natu¬ 
rali, nell’occasione e per tradi¬ 
zione, sono i consorzi Doc. Ma 
anche quest’anno nel Carso trie¬ 
stino e goriziano, in cui pur esi¬ 
stono innegabili potenzialità 
quando si parla di Consorzi è 
notte fonda. Nella fattispecie, 
più che saggezza, la notte ha 
portato a un’entità giuridica 
nuova, cioè al Consiglio inter- 
professionale. E per la nostra 
Regione si delinea un’ipotesi 
nuova. 

La neonata, ma già operativa 
legge 164 del 10.2.92 ha rivalu¬ 
tato a vari livelli il ruolo cardine 
dei Consorzi di tutela dei vini 
Doc, quali gestori di momenti 
tecnico-legislativi diretti o di 
supporto a enti pubblici (Came¬ 
re di commercio. Ispettorati 
agrari ecc.). In tale ambito si in¬ 
quadra anche l’incarico di vigi¬ 
lanza verso i propri associati (e 
non erga omnes), purché si pos¬ 
seggano i seguenti requisiti: 

— rappresentatività superiore 
al 40% dei produttori e del pro¬ 
dotto; 

— statuti non discriminanti; 

— strutture e risorse adeguate; 
— non gestione di marchi col¬ 
lettivi 0 attività commerciah- 
promozionali rivolte ai soli soci. 
Requisiti, dicevamo, apparente¬ 
mente facili da dimostrare per 


l’accesso al riconoscimento, ma 
anche gravami futuri di un certo 
peso nella vita associativa, pro¬ 
prio in quanto la volontarietà 
dell’adesione pone il socio in 
ruolo d’insofferenza verso azioni 
interne di prevenzione- repres¬ 
sione, anche perché deve soste¬ 
nere l’onere. In sostanza, si gode 
la crescita d’immagine legata al 
riconoscimento e si caldeggiano 
i controlli (ma solo per gli altri, 
ovviamente, soci e non). 

Tant’è; alla data odierna solo i 
Consorzi Doc Collio e Isonzo 
hanno ottenuto l’incarico di vi¬ 
gilanza; gli altri ci stanno pen¬ 
sando, senza fretta e molta pon¬ 
derazione dei tanti «contro» e 
vari «prò» (sempre molto diffici¬ 
le, per un «vigilante», perseguire 
il proprio e unico datore di lavo- 
ro). 

Ma l’attenzione del Vigneto 
Friuli non può trascurare una 
realtà che appare anacronistica e 
che vede, tuttora, orfana di 
Consorzio una zona riconosciu¬ 
ta e peculiare, di frontiera, quale 
è il «Carso», Doc già dal 1985, 
ma tuttora alla ricerca d’equili¬ 
bri interni, tecnico-sindacali e 
umani, che stentano a maturare, 
pur disponendo — il comparto 
locale — di tecnici validissimi e 
disponibili a partire con il piede 
giusto. 

Il problema «Carso» interessa 
due province e la pur modesta 
consistenza delle superfici iscrit¬ 
te agli albi camerali non impe¬ 
disce di registrare che proprio 










nel Carso triestino è stata rico¬ 
nosciuta la prima sottozona 
Doc in Regione, il «Terrano», 
anticipando lo spirito della leg¬ 
ge 164/92. 

E innegabile il ruolo tecnico che 
un Consorzio può rivestire in 
una zona molto diversificata per 
microclimi e tecnologie di canti¬ 
na, ma anche per giovani slanci 
verso il «pianeta bottiglia», con¬ 
trapposti ad ancoraggi molto 
saldi — in negativo — nel segno 
della tradizione e del fai da te. Il 
minor interesse verso la creazio¬ 
ne di un Consorzio carsico può 
essere motivato dalla prolifera¬ 
zione delle osmizze, frasche in 
cui si esita il vino aziendale in 
tempi brevi e a prezzi conforte- 
voli per il produttore e raramen¬ 
te contestati dalla robusta ri¬ 
chiesta locale. 

In sintesi, il problema sembre¬ 
rebbe risolto in famiglia, dele¬ 
gando fimmagine esportabile a 
4-5 coraggiose aziende imbotti¬ 
gliatrici di qualità, certamente in 
sofferenza quando devono pro¬ 


porre tipologie sconosciute a ri¬ 
storatori e operatori che ricor¬ 
dano il Carso quale palestra di 
guerre più che di vini. 

Il problema si ribalta comunque 
alfinterno, quando l’agriturista 
e l’ospite incontra l’ottima risto¬ 
razione carsica, generalmente 
abbinata allo «sfuso della casa» 
oppure alla bottiglia d’altre zo¬ 
ne, Doc nostrane o venete e 
quasi mai alla bottiglia Doc 
Carso. Considerazioni a braccio, 
fra il realistico e l’amaro, provo¬ 
catorie quanto basta per scuote¬ 
re i giovani vignaioli carsici, bra¬ 
vi e tenaci quanto individualisti, 
a ritrovarsi in Consorzio, fra ad¬ 
detti ai lavori in gestione diretta, 
per non delegare ad altri le pro¬ 
prie scelte. 

Chi scrive non può conoscere 
l’efficacia dei Consigli interpro- 
fessionali, per assenza di prece¬ 
denti in Regione; ma non può 
per questo dimenticare che il 
Consorzio Collio prima si è co¬ 
stituito (1964) per capire, poi 
(Dpr 24.4.68) per ottenere la 


I 



I Kante, vignaioli in S. Pelagio/Prepotto (Ts), punta di diamante della Doc 
Carso. Edy Kante è il primo da destra. 

Sotto, Edy Kante: cantina/barriqiieria scavata nella roccia carsica. 


Doc e gestirla a ragion veduta, 
prima di subirla. 

Se nel Carso non si accelerano i 
tempi, il Consiglio sarà alterna¬ 
tiva obbligatoria, da istituirsi 
presso la Camera di commercio 
di Trieste (a valere anche per 
Gorizia...) ai sensi della legge 
164/92, art. 20. 

La composizione (1/3 rappre¬ 
sentanti del settore vinicolo, 2/3 
d’altri...) prospetta, in una sorta 
di commissariamento, minor pe¬ 
so dei viticoltori nelle competen¬ 


ze che spettano al Consiglio e 
cioè supporto in gestione d’Albi 
camerali (imbottigliatori, vigne, 
vigneti, controllo qualità, de¬ 
nunce uve-vino ecc.). 

Ma appare poco probabile che il 
contadino carsico, che sa strap¬ 
pare la terra rossa dalla roccia 
con sacrifici e costi inauditi, ac¬ 
cetti d’entrare in sofferenza bu¬ 
rocratica delegata a terzi, quan¬ 
do il proprio supplemento d’im¬ 
pegno potrebbe semplificare 
tante cose# 



















Legislazione 


Nuove 

Arricchimenti 

incombenze 

e superi 


I 

I 


di Marco Zampar 


O ltre le varie incombenze 
elencate in breve nello 
scorso numero i produt¬ 
tori devono anche fare una se¬ 
rie di calcoli. 

Arricchimenti 

Per determinare la quantità di 
mosto concentrato, o mosto 
concentrato rettificato da ag¬ 
giungere al prodotto da arric¬ 
chire, bisogna conoscerne il ti¬ 
tolo. Ammesso che il mosto 
concentrato o rettificato acqui¬ 
stato abbia 912,00 gr/litro di 
zuccheri riduttori, pari a gradi 
alcol 54,72 (912,00x0,6 = 
54,72°) e che si debbano arric¬ 
chire 30 ettolitri di mosto in fer¬ 
mentazione con una gradazione 
di 10,50 portandolo alla grada¬ 
zione finale di 12,5, si dovrà ef¬ 
fettuare il calcolo mediante la 
regola della croce si S. Andrea 
(legge di Cramer): 

10,50° 42,22 

12,50° 

54,72° 2,00 

42,22 : 2,00 = 30,00 : x 

X = hi. 1,42 di mosto concen¬ 
trato 0 rettificato 

— al centro della croce va po¬ 
sto il grado alcolico da ottenere 
(12,50°); 

— a sinistra in alto va indicato 
il grado alcolico di partenza del 
prodotto da arricchire (10,50°); 
— in basso a sinistra va posto 
il grado alcolico del mosto con¬ 


centrato 0 concentrato rettifica¬ 
to (54,72°); 

— in alto a destra si esprime il 
dato ottenuto dalla differenza 
fra il grado alcolico del concen¬ 
trato e la gradazione che si vuo¬ 
le ottenere (54,72° - 12,50° = 
42,22); 

— in basso a sinistra si indica il 
valore ottenuto dalla differenza 
tra la gradazione finale che si 
vuole ottenere e la gradazione 
del prodotto da arricchire 
(12,50°- 10,50° = 2). 

Il calcolo del quantitativo di 
mosto concentrato o di mosto 
concentrato rettificato da usare 
si ottiene direttamente dalla 
proporzione. 

Supero di resa massima per ettaro 
di uve atte a dare vini 
a denominazione di origine conttollata 

L’art. 16 - punto 5 della Legge 
164/92 prevede che in annate 
eccezionalmente favorevoli le 
Regioni, in collaborazione con 
l’Ispettorato Repressione Frodi 
competente per territorio e sen¬ 
tite le categorie dei produttori e 
i Consorzi di Tutela dei Vini, 
possano aumentare le rese uni¬ 
tarie di uva per ettaro nelle mi¬ 
sure previste dai singoli discipli¬ 
nari di produzione (10% per la 
zona Colilo e 20% per le rima¬ 
nenti). 

E da tenere in evidenza che so¬ 
lamente nel caso la Regione sta¬ 
bilisca tale possibile supero, il 
produttore deve effettuare una 


cernita delle uve per riportare il 
quantitativo raccolto entro il 
massimale prescritto dal disci¬ 
plinare di produzione. 
L’eventuale supero non ha di¬ 
ritto alla denominazione di ori¬ 
gine e deve essere preso in cari¬ 
co direttamente come uve atte a 
dare vino da tavola e non, come 
si può pensare, caricare tutte le 
uve raccolte come uve a deno¬ 
minazione di origine e quindi 
«girare» la parte che supera i 
massimali di produzione al regi¬ 
stro di vinificazione del «vino 
da tavola». 

Al momento della presentazio¬ 
ne della denuncia di raccolta 
delle uve, o di raccolta uve e 
produzione vino, il produttore 
deve dichiarare le superfici che 
hanno dato origine ai vari tipi 
di vino per cui, sempre nel caso 
del «supero», bisogna effettuare 
alcuni calcoli. Si deve determi¬ 
nare la superficie che ha dato 
origine al «supero» e quella che 
ha dato origine alla raccolta a 
Doc ed indicare la prima delle 
apposite caselle sia della «sezio¬ 
ne c» (informazioni relative alla 
raccolta dell’uva) che nella «se¬ 
zione g» (informazioni relative 
al vino ottenuto). 

Nella dichiarazione di produ¬ 
zione di uve a Doc da presenta¬ 
re alla competente Camera di 
commercio, tramite il Comune, 
va indicata l’intera superficie 
iscritta all’albo ed il quantitati¬ 
vo di uva massimo previsto dal 
disciplinare. Ad esempio: da 















una superficie di un ettaro 
iscritta aH’AIbo vigneti di Tocai 
friulano nella zona «Latisana 
del Friuli», che prevede una 
produzione massima di uve di 
Kg 13.000, si ottengono Kg 
15.000. 

Bisogna determinare quanta su¬ 
perficie ha dato origine al supe¬ 
ro di Kg 2.000 con il seguente 
calcolo: 

15.000: 10.000 = 2.000 : x 

X = 10.000x2.000 : 15.000 

X = 0.13.33 

Per cui Kg 13.000 classificati 
come Tocai friulano Doc Lati¬ 
sana del Friuli sono stati pro¬ 
dotti su ettari 0.86.67 ed il supe¬ 
ro di Kg 2.000 è stato prodotto 
su ettari 0.13.33. Nel modello di 
denuncia di produzione da pre¬ 
sentare alla Camera di Com¬ 
mercio va indicata come super¬ 
ficie ettari 1.00.00 e come uva 
atta a dare vino Tocai friulano 
Latisana del Friuli Kg 13.000. 

Novità sulla compilazione 
delle bolle di accompagnamento 

A suo tempo avevamo già ac¬ 
cennato a quanto previsto dalla 
Legge 413 del 30 dicembre 1991 
che prevedeva Pindicazione in 
cifre ed in lettere della quantità 
dei beni trasportati. La stessa 
norma prevedeva l’entrata in 
vigore deH’obbligo, a partire 
dal 180° giorno successivo a 
quello della pubblicazione del 
decreto ministeriale che doveva 


disciplinare le nuove modalità 
operative, per coloro che si av¬ 
valgono di sistemi computeriz¬ 
zati. Tale decreto è stato pub¬ 
blicato sulla Gazzetta Ufficiale 
del 30 marzo scorso per cui dal 
27 settembre le nuove disposi¬ 
zioni sono in vigore. 

Chi si avvale dei sistemi elettro¬ 
contabili deve indicare sui do¬ 
cumenti la quantità dei beni 
trasportati in lettere, dove ogni 
lettera corrisponde a una cifra 
secondo il seguente codice ob¬ 
bligatorio: 

A=l/E = 2/G = 3/H = 4/ 

M = 5/P = 6/S = 7/T = 8 / 

K = 9/Z = 0 

Questa tabella deve essere ri¬ 
portata, a stampa, con un tim¬ 
bro 0 scritta ogni volta sulla 
bolla di accompagnamento in 
calce, a margine o sul retro del¬ 
lo stesso. 

Per coloro che compilano i do¬ 
cumenti di accompagnamento a 
mano devono indicare la quan¬ 
tità dei beni trasportati oltre 
che in cifre anche in lettere. È 
possibile però anche in questo 
caso adottare lo stesso codice 
del computer, a condizione che 
venga evidenziata la legenda a 
fine pagina. 

Esempio: 

— Bolla con computer 

120 AEZ bott. da 1. 0,75 
D.O.C. Aquileia bianco Tocai 
friulano 1991. 

— Bolla scritta a macchina od 
a mano 

120 CENTOVENTI bott. da 1. 
0,75 D.O.C. Aquileia bianco 
Tocai friulano 1991. 

Si ritiene, salvo disposizioni 
delfultima ora, che l’obbligo di 
indicare in cifre ed in lettere 
valga solo per la «quantità della 
merce trasportata» e non per 
altri dati quali il volume dei re¬ 
cipienti, annata del vino, titolo 
alcolometrico, zona viticola, 
orari, importo unitario o totale, 
aliquote Iva, ecc. 

C’è anche un’altra novità per il 
mondo del vino introdotta dal¬ 
la Legge 413/91. A partire dal 
1° gennaio scorso perdono l’e¬ 
sonero dall’obbligo di certifica¬ 
zione fiscale i produttori agri¬ 
coli diretti (proprietari di terre¬ 
ni da essi direttamente condotti 
0 coltivati, mezzadri, fittavoli, 
coloni, enfiteuti e loro coopera¬ 
tive e consorzi) che sono auto¬ 
rizzati dalla legge 9.2.1963 n. 59 
a vendere al dettaglio in sede 
stabile i prodotti ottenuti nei ri¬ 
spettivi fondi per coltura od al¬ 
levamento# 
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Enologia 


Ne va della 
qualità del vino 

L’igiene in cantina 



N ella moderna tecnologia 
enologica si guarda con 
sempre maggiore senso 
critico, in chiave scientifica, al 
miglioramento di alcuni passag¬ 
gi operativi quali la pigiatura, la 
pulizia dei mosti, la filtrazione, 
il controllo delle temperature, le 
chiarificazioni, la stabilizzazione 
fisica e biologica. In tal senso 
rindustria vinicola è forse quella 
che più di ogni altra, in questi 
ultimi anni, ha fatto passi in 
avanti, prendendo molte volte 
spunto dai modelli offerti da al¬ 
tre industrie di trasformazione 
alimentare. Così oggi si parla 
dell’utilizzazione del freddo an¬ 
che nelle operazioni di conserva¬ 
zione e stoccaggio dei vini per 
mantenerne la fragranza e allun¬ 
garne la vita. 

Di fronte a questa corsa al mi¬ 
glioramento è lecito chiedersi se 
tutto ciò abbia un senso di fron¬ 
te alle normali condizioni igieni¬ 
che degli opifici enologici, allu¬ 
dendo airinquinamento micro- 
biologico provocato da un’igie¬ 
ne insufficiente. 

Ci si preoccupa di condurre del¬ 
le fermentazioni con particolari 
lieviti selezionati e con un rigido 
controllo delle temperature su 
mosti che arrivano, nella mag¬ 
gior parte dei casi, ai contenitori 
di fermentazione con inquina¬ 
menti estremamente elevati. Di 
frequente si stoccano dei buoni 
vini in serbatoi che hanno sulle 
pareti miliardi di cellule conta¬ 
minanti ed estremamente perico¬ 
lose per il vino, senza contare 
che a ogni suo spostamento il vi¬ 
no passa attraverso tubazioni, 
pompe e filtri che, nella maggior 
parte dei casi, vengono solo sal¬ 
tuariamente sciacquati. 

Questo, perché vi è ancora la 
convinzione che il vino, come 
bevanda alcolica, possa avere 
una buona autodifesa nei con¬ 
fronti delle contaminazioni, e 
ciò in contrapposizione a quella 
che da sempre è la definizione 
per antonomasia del vino: be¬ 
vanda viva. 

Del resto, se l’alcol fosse un 
buon immunizzante, non esiste¬ 
rebbero problemi di acidità vo¬ 
latile, di ossidazioni enzimati¬ 
che, di femientazioni maiolatti¬ 
che sgradite, di odori dovuti ad 
attinomiceti, fioretta, amarore; 
non si dovrebbe usare massiccia¬ 
mente Tanidride solforosa, oggi 
sempre più contestata e sgradita 
al consumatore. Prova ne sia il 
sempre maggiore interesse ai li¬ 
velli della sua presenza anche 
per la sua influenza, in fase di 
fermentazione, nella formazione 


di acetaldeide e di acido piruvi- 
co. Una corretta detersione e sa- 
nificazione nelle cantine è quindi 
da ritenersi oggi una delle più 
efficaci ed economiche vie, non 
solo per prevenire le alterazioni, 
ma per migliorare la qualità del 
vino. 

La strategia per giungere ad una 
detergenza efficace 

In uno stabilimento enologico le 
condizioni necessarie per arriva¬ 
re ad ottimizzare le operazioni 
di detergenza sono: 

la sensibilizzazione del personale 
di cantina: ogni operatore deve 
essere a conoscenza del fatto che 
le carenze igieniche possono va¬ 
nificare tutte le cure riservate al 
vino durante la sua produzione 
e conservazione. Deve soprat¬ 
tutto essere sfatata la convinzio¬ 
ne che con l’acqua si possano ri¬ 
solvere tutti i problemi! 

organizzazione della detergenza: 
ossia la scelta delle attrezzature 
e dei prodotti detergenti che 
possono rendere più semplice, 
veloce, efficace e sicuro il lavoro 
dell’operatore; 

pianificazione: molte volte al 
personale viene detto di lavare 
quando ha tempo; le operazioni 
di detersione finiscono così per 
assumere, nella psicologia del 
cantiniere, un ruolo di seconda¬ 
ria importanza e un onere in più 
nel suo lavoro. La detergenza e 
la sanificazione non vanno ese¬ 
guite quando si verifica un pro¬ 
blema (cioè troppo tardi), ma si¬ 
stematicamente, secondo un 
programma prestabilito. 

Il piano di detergenza in cantina 

Vediamo reparto per reparto 
come dovrebbe essere pianifica¬ 
ta la detergenza in cantina. 

Vendemmia e conferimento 

Benché si svolgano all’esterno 
della cantina, queste operazioni 
sono da ritenersi un’appendice 
del reparto di vinificazione. Co¬ 
me dire che la qualità e conser- 
vabilità di un vino, al di fuori 
del pregio intrinseco dell’uva, 
cominciano veramente nello 
spazio aperto tra vigneto e can¬ 
tina. Così si debbono detergere 
le attrezzature: 

— casse per il trasporto delle 
uve: sono generalmente in pla¬ 
stica ed essendo poco profonde 
rendono improbabile lo schiac¬ 
ciamento dell’uva; sono inoltre 
leggere, facili da pulire e non 
hanno parti metalliche a con¬ 
tatto con l’uva. La loro pulizia 

























va eseguita prima della distri¬ 
buzione lungo i filari, a mezzo 
spugnatura con una soluzione 
al 5% di sanificante neutro; 

— rimorchi e carri rihaltahili\ in 
questo caso viene regolarmente 
utilizzato un telone impermea¬ 
bile sul fondo del cassone per 
evitare perdite di mosto; anche 
in questo caso il lavaggio del 
carro e del telo può essere ese¬ 
guito, dopo ogni conferimento 
in cantina, con prodotti alcalini 
e sanificanti seguito da adegua¬ 
to risciacquo con idropulitrice. 

Reparto ricevimento uve 

È abitudine comune, nelle varie 
aziende, eseguire quotidiana¬ 
mente, al termine delle opera¬ 
zioni di pigiatura, un risciacquo 
delle aree di circolazione, di so¬ 
sta e scarico dei carri; operazio¬ 
ne che già si dimostra del tutto 
inutile dal punto di vista igieni¬ 
co. Altrettanto rapidamente è 
possibile eseguire, con risultati 
ben diversi, una pulizia e sanifi- 
cazione delle superfici in ogget¬ 
to con appparecchiature di 
schiumadetergenza a base di 
prodotti alcalino-clorati. 

Attrezzature per 

Tammostamento 

Sia le presse (per il lungo tempo 
di contatto con l’uva ed il pigia¬ 
to) che le pigiatrici (per la pre¬ 
senza di molti anfratti che pos¬ 


sono costituire pericolosi centri 
di contaminazione) richiedono 
molta attenzione nelle pratiche 
di pulizia e sanificazione. L’uti¬ 
lizzazione di schiumadetergenti 
alcalino-clorati costituisce an¬ 
che in questo caso la soluzione 
più rapida ed efficace per otte¬ 
nere un’ottima detersione e sa¬ 
nificazione in tempi brevi. L’o¬ 
perazione potrebbe seguire il la¬ 
vaggio di coclee e tramogge, 
cosi da non avere tempi morti, 
e in modo tale che la soluzione 
detergente passi anche attraver¬ 
so le pompe e le tubazioni ve¬ 
nute a contatto col mosto. 

Filtri feccia 

È buona regola, soprattutto per 
mantenere sempre molto eleva¬ 
te le rese di tali attrezzature, 
procedere al loro lavaggio siste¬ 
matico. Bisogna fare molta at¬ 
tenzione nel caso il filtro feccia 
abbia delle parti in alluminio: 
in questo caso sono sconsigliati 
i detergenti alcalini e vanno 
preferite soluzioni detergenti e 
sanificanti neutre. 

Dopo aver sciacquato il filtro, 
lo si riempie con soluzione de¬ 
tergente per almeno 3 ore, ese¬ 
guendo poi un rimontaggio con 
la soluzione stessa e un risciac¬ 
quo finale. 

Filtri sottovuoto 

Come per i filtri feccia anche 


per i sottovuoto è importante 
avere il massimo delle presta¬ 
zioni per tutto il periodo ven¬ 
demmiale. 

Questi filtri sono attrezzature 
generalmente già predisposte al 
lavaggio, con una serie di 
spruzzatori posizionati general¬ 
mente all’altezza del piano di 
diffusione della perlite. 

È consigliabile alternare una 
soluzione alcalino-clorata ad 
una fortemente alcalina per ot¬ 
tenere un’ottima detersione e 
sanificazione, oltreché una per¬ 
fetta decolorazione della tela. 
È inoltre importante che du¬ 
rante il lavaggio la parte infe¬ 
riore del tamburo sia sempre 
immersa nella soluzione deter¬ 
gente. 

Impianti frigoriferi 

È noto il fatto che queste at¬ 
trezzature, più di ogni altra, per 
essere utilizzate con economici¬ 
tà, abbisognano di lavaggi e de- 
tartarizzazioni molto frequenti. 
Un semplice calcolo dei tempi e 
del consumo delle frigorie im¬ 
piegate farebbe si che ogni 
azienda si rendesse conto che è 
comunque conveniente lavare 
rimpianto anche due o tre volte 
al giorno. 

La disincrostazione dei tartrati 
deve essere eseguita con un de¬ 
tersivo ad alta alcalinità in so¬ 
luzione dal 5 al 10%. 


Pompe e tubazioni 

Il lavaggio può essere eseguito 
con una soluzione di detergente 
alcalino-clorato che permette, 
oltre alla detersione e sanifica¬ 
zione, un’ottima decolorazione 
e deodorazione. Anche il lavag¬ 
gio di queste attrezzature va 
eseguito quotidianamente o co¬ 
munque dopo ogni loro utiliz¬ 
zazione. 

Pulizia serbatoi 

11 sistema di detergenza attual¬ 
mente più efficace e sicuro è 
quello per riciclo, con l’ausilio 
di attrezzature a diffusione; 

— disincrostazione: va eseguita 
prima dell’inizio delle operazio¬ 
ni vendemmiali e sulle vasche 
una volta svuotate; per tale 
operazione è necessario orien¬ 
tarsi su detergenti ad alta alcali¬ 
nità, facendo seguire una sanifi¬ 
cazione dei serbatoi; 

— pulizia radicale: va eseguita 
su ogni vasca non appena svuo¬ 
tata, utilizzando un detergente 
fortemente alcalino; 

— pulizia di mantenimento: è 
classica dei contenitori che ven¬ 
gono utilizzati continuamente. 
Si esegue in genere con un de¬ 
tersivo alcalino-clorato che 
consente di ottenere detersione 
e sanificazione in un unico pas¬ 
saggio# 

( 1 - continua) 










Viticoltura 


Ancora sia La qualità 

densità d’impianto pilotata 



I 


R icordavo nel precedente 
numero della Rivista 
come le tematiche rela¬ 
tive alla scelta della forma di al¬ 
levamento e del sesto d’impian¬ 
to in questi ultimi anni siano al 
centro di un dibattito nel quale 
sono coinvolti, a diverso titolo, 
tutti i «soggetti attivi» del setto¬ 
re vitivinicolo regionale e nazio¬ 
nale: produttori, enologi, ricer¬ 
catori, giornalisti, wine- ma- 
kers, ecc. È altrettanto intuibile 
come alcune di queste catego¬ 
rie, proprio per le caratteristi¬ 
che peculiari e specifiche che le 
contraddistinguono, abbiano 
dato nel recente passato inter¬ 
pretazioni del problema anche 
molto distanti tra loro, fonti si¬ 
curamente di discussioni, se 
non di polemiche. 

Se però divergono nelle opinio¬ 
ni, tutte queste categorie hanno 
ben chiaro in mente (o per lo 
meno credono di averlo chiaro) 
l’obiettivo finale della vitivini¬ 
coltura: la qualità. 

E siccome ritengo che il mio 
concetto di «qualità» debba ne¬ 
cessariamente essere allineato a 
quello dell’enologo, del com¬ 
merciante, del ristoratore, del 
giornalista, ecc. credo valga la 
pena di precisare alcuni sempli¬ 
ci punti. 

Vigoria e produzione... 

Come sappiamo, nella vite si in¬ 
dividua un centro fondamentale 
di sintesi dei composti organici 













rappresentato dalle foglie. Det¬ 
ti composti vengono utilizzati 
da molti organi della vite: dagli 
apici vegetativi per l’accresci- 
mento; dai grappoli per lo svi¬ 
luppo e il deposito; dagli orga¬ 
ni perenni quali il fusto; dal¬ 
l’apparato radicale, come riser¬ 
ve, sotto forma di amidi. 

Le pratiche colturali che adot¬ 
tiamo (concimazione in primis, 
ma anche irrigazione, forma di 
allevamento, densità, ecc.) con¬ 
tribuiscono a mantenere l’equi¬ 
librio fisiologico nella pianta di 
vite e, di conseguenza, anche 
tra i due maggiori «centri di 
utilizzo» degli elaborati foto¬ 
sintetici fogliari, cioè apici ve¬ 
getativi e grappoli. 

Tali «centri» sono tra loro in 
equilibrio e le nostre pratiche 
colturali possono modificare in 
maniera sostanziale i gradienti 
di distribuzione degli elaborati 
organici a favore degli apici ve¬ 
getativi (quindi avremo accre¬ 
scimento della massa vegetale, 
cioè vigoria) oppure a favore 


dei grappoli (in questo caso 
avremo un maggiore deposito 
di zuccheri e di sostanze nobili 
nelle bacche, indice senz’altro 
di qualità della produzione). 

In altre parole, bisogna assolu¬ 
tamente evitare che la fase di 
accrescimento vegetativo si 
prolunghi nella stagione; anzi, 
esso dovrebbe arrestarsi prima 
della fase fenologica dell’in- 
vaiatura. 

Questo fatto, da un punto di 
vista fisiologico, risulta estre¬ 
mamente importante, poiché, 
in presenza di un’attività vege¬ 
tativa elevata nella pianta, nel 
periodo che segue lo stadio fe¬ 
nologico deU’invaiatura, dimi¬ 
nuisce l’accumulo dello zuc¬ 
chero nell’acino e parallela- 
mente aumenta la cessione del¬ 
le sostanze a tenore erbaceo, in 
generale non desiderate. 

Sesto d’impianto e qualità 

Se l’obiettivo primario dei no¬ 
stri sforzi in campagna è quello 


di privilegiare gli accumuli e di 
frenare la fase vegetativa della 
pianta, si può impostare un se¬ 
sto d’impianto (e quindi un’ar¬ 
chitettura della pianta) che 
consenta una competizione nu¬ 
trizionale e quindi una mi¬ 
nore disponibilità di accresci¬ 
mento e conseguente minore 
vigoria. 

E proprio su queste basi fisio¬ 
logiche si è sviluppato il con¬ 
cetto di aumentare la densità 
di piante per ettaro. 

Bisogna subito precisare però 
che la densità ottimale varia 
naturalmente con il clima, con 
gli obiettivi viticoli e soprattut¬ 
to con le finalità enologiche. 

Da un punto di vista stretta- 
mente fisiologico, la densità ot¬ 
timale consente di ottenere mi¬ 
gliori risultati qualitativi poi¬ 
ché la corrispondente densità 
delle radici, e quindi l’esplora¬ 
zione del terreno, è maggiore, 
per cui si ha un più elevato as¬ 
sorbimento anche di elementi 
minerali. 


Inoltre, l’alta densità di radici 
per ettaro induce una competi¬ 
zione fra gli apparati radicali, 
benefica per l’arresto dell’atti¬ 
vità vegetativa prima dell’in- 
vaiatura. 

Da queste semplici considera¬ 
zioni, si intuisce — credo chia¬ 
ramente — che l’architettura 
della pianta e il sesto d’impian¬ 
to devono essere assoluta- 
mente orientate aH’equilibrio 
fisiologico, affinché la vigoria 
della pianta non prenda il so¬ 
pravvento, così che l’eventuale 
aumento produttivo non vada 
a scapito dell’accumulo degli 
zuccheri e quindi della quali¬ 
tà. 

Parlare di architettura della 
pianta significa naturalmente 
considerare la carica di gemme, 
poiché i risultati qualitativi so¬ 
no proprio in funzione della 
nutrizione delle gemme e quin¬ 
di della loro posizione nei con¬ 
fronti del sistema conduttore 
della pianta# 








Notizie 


Il salone parte col piede giusto 
Ivinidel2000aEurovite’92 


QUARTIERE ESPOSITIVO / EXHIBITION MAP 


E urovite ’92, la terza edi¬ 
zione del Salone euro¬ 
peo della barbatella, cui 
si affiancano il Salone delle sele¬ 
zioni clonali microvinificate in¬ 
sieme al Salone delPimpiantisti- 
ca, attrezzature e meccanizza¬ 
zione per la viticoltura, che si 
svolgerà a Gorizia dal 3 al 6 
dicembre prossimi, ha pratica- 
mente concluso la prenotazio¬ 
ne degli spazi espositivi. 



AREE COPERTE 
EXHIBITION BUILDINGS 
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UNCOVERED AREA 

PARCHEGGIO. ESPOSITORI 
PARKING POR THE EXHIBITORS 

DIREZIONE - SEGRETERIA FIERA 
SALA CONVEGNI - RISTORANTE SELF SERVICE' 
MANAGEMENT - REGISTRAR'S OFFICES 
MEETING ROOM - RESTAURANT SELF SERVICE 


La super-specializzata fiera go¬ 
riziana dimostra dunque, da un 
lato, di avere le idee molto chia¬ 
re tanto sulla propria funzione 
in ambito europeo quanto sulle 
proprie caratteristiche espositi¬ 
ve e, dall’altro lato, di aver pie¬ 
namente convinto i propri in¬ 
terlocutori, siano imprenditori 
privati che associazioni, enti ed 
istituti di ricerca, organismi 
pubblici. Insomma, espositori 
ed operatori delle principali 
aree di interesse vitivinicolo eu¬ 
ropee ed extracontinentali han¬ 
no perfettamente compreso la 
validità e l’importanza di Euro- 
vite, tanto da affrettarsi con 
mesi e mesi di anticipo a fissare 
i termini della partecipazione 
alla fiera goriziana. 

Scienza, tecnica e professionali¬ 
tà, per vivaismo e viticoltura in¬ 
ternazionali e decisamente 
proiettati verso il futuro: Euro- 
vite ’92 coniuga questi elementi 
in una riuscitissima sintesi, il 
cui principale elemento sarà co¬ 
stituito dalla presentazione di 
quelli che già vengono chiamati 
i «vini del 2000». 

I più importanti Istituti di ricer¬ 
ca italiani ed europei, infatti, 
presenteranno una serie di nuo¬ 
ve selezioni clonali: non si trat¬ 
terà però di una dimostrazione 
soltanto sperimentale, poiché i 
nuovi cloni saranno tutti con¬ 
temporaneamente offerti sul 
mercato dai vivaisti partecipan¬ 
ti alla fiera. Cosicché, insomma, 
il viticoltore che si appresti a ef¬ 
fettuare il nuovo impianto di 
un vigneto, o Tampliamento di 
quello esistente, potrà compiere 
ad Eurovite ’92 la sua scelta tra 
cloni che sono il frutto della più 
severa selezione: selezione otte¬ 
nuta nei laboratori di ricerca e 
realizzata poi nei migliori vivai; 
selezione, inoltre, che assicura 
le massime garanzie tanto sulle 
sempre più affinate tipologie 
varietali — rispetto le esigenze 












di coltivazione, di giusto rendi¬ 
mento, oltreché di idoneità fito- 
sanitaria — quanto sulle quali¬ 
tà del prodotto e sulle sue ca¬ 
ratteristiche organolettiche — 
rispetto le attuali richieste e l’e¬ 
voluzione del gusto dei consu¬ 
matori, e le tendenze dei merca¬ 
ti vinicoli nei prossimi anni. 

A dimostrazione della validità 
della scelta iniziale che ha volu¬ 
to fin dall’esordio di Eurovite 
affiancare al Salone della bar¬ 
batella il Salone delle selezioni 
clonali microvinificate — la cui 
complementarità è di fatto im¬ 
prescindibile per la realizzazio¬ 
ne di un effettivo punto di in¬ 
contro fieristico specializzato 
per la viticoltura internazionale 
— ci sono anche le cifre che in¬ 
dicano la costante crescita delle 
selezioni clonali presentate alla 
fiera goriziana: dalle 150 circa 
del 1990 alle 250 già confermate 
per quest’anno, delle quali la 
maggior parte in «anteprima» 
assoluta a livello europeo. 
Un’altra novità riguarda la fi¬ 
sionomia espositiva di Eurovite 
’92: la sezione dedicata alle at¬ 
trezzature, prodotti, accessori, 
strumentazione scientifica e di 
laboratorio per il vivaismo e la 


viticoltura, si arricchisce in que¬ 
sta edizione di un’ulteriore, e si¬ 
gnificativa articolazione, dedi¬ 
cata alla meccanizzazione. In 
quest’ambito, e con l’ausilio di 
alcuni tipi di vigneto ricreati 
appositamente in fiera, saranno 
presentate le nuove tecnologie 
messe a punto per meccanizzare 
con efficienza le varie fasi della 
coltivazione della vite. 

Eurovite ’92, organizzata dal¬ 
l’Azienda fiere di Gorizia, si av¬ 
vale anche quest’anno del pa¬ 
trocinio della Regione Friuli- 
Venezia Giulia. Sponsor della 
manifestazione la Federazione 
regionale delle Casse rurali ed 
artigiane; e poi, nella veste con¬ 
giunta di espositori e collabora¬ 
tori sul piano organizzativo e 
scientifico-informativo, oltreché 
sponsors, un gruppo di aziende 
di valenza mondiale nel settore 
della chimica, cioè Du Pont, 
Rhone-Poulenc, Sandoz, Sche- 
ring e Sipcam. 

Collaborano alla realizzazione 
di Eurovite l’Associazione re¬ 
gionale del Friuli-Venezia Giu¬ 
lia dei vivaisti viticoli, il Centro 
regionale vitivinicolo e l’Istituto 
sperimentale per la viticoltura 
di Conegliano Veneto# 



















Notizie 


I 


Q uando stavo dando alle 
stampe un volumetto in¬ 
titolato «Viti e vino nel 
Friuli» con una raccolta 
di documenti (regesti, cataloghi 
di vini, di uve, di mostre enolo¬ 
giche etc.) che andavano dal 
XIII agli anni ’80 di questo no¬ 
stro XX secolo, ho avuto l’op¬ 
portunità di parlarne con la du¬ 
chessa Angiola Denti di Pirajno 
nata Pecile. Mi favorì dall’archi¬ 
vio di Casa una copia mano¬ 
scritta del «Catalogo delle varie¬ 
tà delle viti del Regno veneto 
compilato per alfabeto dal co. 
Pietro di Maniago nel 1823 per 
ordine di S.A.I. Francesco Carlo 
d’Austria figlio di S.M. France¬ 
sco I». Fotocopia di detto cata¬ 
logo ho inviato il 9/9/1983 a 
Giuseppe Maffioli, evidenziando 
i vitigni trevisani. Altra fotoco¬ 
pia ho passato al dr. Riccardo 
Forte di Spilimbergo. 

Questo catalogo si differenzia 
un pochino da quello riportato 
nel vocabolario friulano di J. Pi- 
rona del 1871, e porta in calce 
un pungente commento di 
G.L.P. (forse il dr. Gabriele Lui¬ 
gi Pecile, 1826-1902, nonno della 
duchessa): «N.B. Il Maniago, 
cercando, ne avrebbe potuto 
raccogliere 2000 senza difficoltà, 
ma sarebbe stata quella, come 
questa, inutile fatica». Ed a pro¬ 
posito del nonno, la duchessa 
ebbe a dirmi che era stato lui, 
con il co. Antonio Ottelio di 
Ariis, a portare in Friuli il viti¬ 
gno Tocai dall’Ungheria. 

Il discorso si sviluppò suppergiù 
cosi. Il sottoscritto: «ci trovia¬ 
mo, per il vitigno Tocai friula¬ 
no, di fronte a un giallo genealo¬ 
gico. Non ne conosciamo l’origi- 
ne. Io penso che il vitigno sia 
nato, si sia sviluppato e poi dif¬ 
fuso da una zona nei pressi di 
Cormòns dove c’è un toponimo 
simile, documentato fin dal 
XVIII secolo, e dove tutt’ora 
scorre un torrente denominato 


Un contributo di Valerio Rossitti 
L’arcano del Tocai 


Toccai». Molto meravigliata, la 
duchessa mi obiettò essere cosa 
risaputa e pacifica che il vitigno 
era stato importato in Friuli dal 
nonno e dal co. Ottelio. Poiché 
l’Ungheria non ne consentiva 
l’esportazione, avevano eluso il 
controllo dei gendarmi nascon¬ 
dendo i maglioli. Mi restò bene 
impresso il discorso perché una 
persona presente intervenne di¬ 
cendo che i maglioli erano stati 
nascosti negli scarponi. E la du¬ 
chessa ebbe a correggere e preci¬ 
sare che no, non di scarponi si 
trattava ma di stivaletti. 
Effettivamente neir«Elenco al¬ 
fabetico delle uve, secondo la lo¬ 
ro più comune denominazione 
indicata dagli espositori» del 
1863 appare un Tokaj di origine 
ungherese coltivato ad Ariis dal 
co. A. Ottelio. 


Delle viti in Friuli 

E veniamo allo splendido volu¬ 
me «Delle viti in Friuli» di A. 
Calò e A. Costacurta. Prendo 
in considerazione solo il «Cata¬ 
logo del 1863» a pag. 41 e se¬ 
guenti. Inizia con un «Dopo 
l’unificazione» che non si capi¬ 
sce bene cosa significhi. Non 
certo runificazione all’Italia, 
avvenuta nel 1866. «Dopo l’u¬ 
nificazione nel settembre 1863 
l’Associazione Agraria Friulana 
teneva una mostra di uve... Sul¬ 
la base di quella mostra più tar¬ 
di, nel 1921, nel “Bullettino” 
dell’Associazione sarà pubbli¬ 
cato un elenco alfabetico delle 
varietà di viti coltivate in Friuli 
negli a. 60 del secolo scorso... 
All’esposizione figurarono più 
di 700 campioni di uva di oltre 
300 varietà. L’elenco era per la 


precisione di 357 vitigni...». È 
vero che figurarono in mostra 
più di 700 saggi e quasi 300 va¬ 
rietà. Ma il rapporto della 
Commissione, pubblicato il 9 
novembre 1863 elenca per la 
precisione 289 vitigni. 

Non si comprende perché sono 
stati inseriti parecchi vitigni in 
più (66, sempre per la precisio¬ 
ne) presi dal catalogo del 1823 
del co. di Maniago. Non si ca¬ 
pisce il motivo di questa conta¬ 
minazione, e l’inserimento anti¬ 
storico Cabernet. Sono inoltre 
lasciati fuori alcuni vitigni del¬ 
l’elenco 1863. Ma forse è colpa 
del correttore di bozze che ha 
scorso con una certa superficia¬ 
lità il testo in cui appaiono an¬ 
che numerosi nomi errati: 
Islaus invece di Iskans, Trieoi 
per Truola, Triusse per Tiusse 
etc. etc. etc. 





, della 




agrakia 

; iw n o . V i it~ ■ - 




f Num. 2i 


FRlUtAM 


* 



10 novembre 1863 


SoiMMiario 


W 


^ l'ORiniissione 


prodolii agrari, eh’ e d’ 


dlin 






















Lettera 


I francesi e il Tokay 
Non esiste un asse con TUngheria 



Le zone di coltivazione dei vitigni 

Dicono gli A.A.: «Osserviamo 
prima di tutto sulla base di que¬ 
sto catalogo la distribuzione 
delle varietà nelle diverse zone 
del Friuli». E propongono un 
lunghissimo indaginoso elenco 
di nomi per concludere: «È da 
sottolineare che per alcuni viti¬ 
gni le zone di coltura sono in¬ 
certe». È una affermazione del 
tutto gratuita perché nell’elenco 
1863 sono ben precisate tutte le 
località di provenienza e quindi 
di coltura dei vitigni. I 14 «in¬ 
certi», che gli A.A. prendono in 
considerazione a pag. 60, li tro¬ 
viamo invece nel catalogo 1823 
(però con tanto di zona di col¬ 
tura, escluso il S. Giacomo che 
fa parte solo dell’elenco Pirona 
1871). 

Insomma pare che si sia fatta 
un po’ di confusione. 

L’origine dei vitigni 

Peccato che il dotto commento 
suir«origine proposta, vera o 
presunta, dei vitigni» non tenga 
conto delle aggiunte e correzio¬ 
ni in calce al rapporto del 1863. 
Ad es.: «Gouet dalmata» (che 
per gli A.A. potrebbe essere il 
Wippacher della Croazia) è il 
«Guo della Sardegna». «Brita- 
nia francese correggasi Britan- 
nia americana». «Butazza fran¬ 
cese correggasi Butazza friula¬ 
na» etc. 

Molto importante è la correzio¬ 
ne e rettifica di «Furmiute friu¬ 
lana» in «Furmint ungherese», 
vitigno coltivato in Ariis dal co. 
Ottelio assieme al Tokaj e al 
Malaga che col Mosler di Ipplis 
e col Bakator di Pordenone sa¬ 
ranno vitigni da riprendere in 
considerazione per l’origine del 
Tocai friulano. 

Anche perché il vitigno Sauvi- 
gnonasse dice qualcosa ma non 
risolve proprio niente# 

Valerio Rossitti 


gregio Direttore, 
ho letto con interesse il 
servizio sulla vertenza 
triangolare Italia - Ungheria - 
Francia sul nome «Tokay» nel¬ 
l’ultimo numero di «Un Vigne¬ 
to chiamato Friuli». L’articolo, 
molto informativo per certi ver¬ 
si, purtroppo contiene delle ine¬ 
sattezze per quanto riguarda i 
vini alsaziani, inesattezze che ri¬ 
schiano di creare una certa con¬ 
fusione anziché aiutare il Tocai 
friulano nelle attuali battaglie 
legali. 

Si legge infatti che il Tokay al¬ 
saziano, come Tomonimo vino 
ungherese, è un vino dolce, un 
vino da dessert. Solo una picco¬ 
lissima parte della produzione 
alsaziana — quella chiamata 
«Sélection de Grains Nobles» 
— fatta con uve infavate o at¬ 
taccate dalla muffa nobile — è 
dolce, un’altra piccola parte 
dello produzione, fatta con uve 
raccolte sovramature e cariche 
di zucchero, può essere legger¬ 
mente abboccata anche se i vini 
(chiamati «Vendange Tardive» 
ossia vendemmia tardiva) sono 
tendenzialmente secchi con po¬ 
chissimo zucchero residuo ed 
un’elevata gradazione alcolica. 
La stragrande maggioranza del¬ 
la produzione è di vini secchi e, 
ovviamente, non ha niente a 
che fare con il classico Tokay 
ungherese, un grande vino dol¬ 
ce. Sono piuttosto scettico, 
quindi, che i francesi utilizzino 
il nome Tokay con il proposito 
di trarre in inganno il consuma¬ 
tore, specialmente quando si 
considera che oggigiorno il To¬ 
kay ungherese è caduto molto 
in basso e ha certamente perso 
qualsiasi fascino derivato dalla 
gloria di altri tempi. Non fa più 
parte del mercato dei vini di 
qualità e il nome ormai non 
aiuta nessuno, tanto meno i 
francesi, a vendere il prodotto. 

Il secondo errore è l’asserzione 


che i francesi, colpiti da un pro¬ 
fondo senso di colpevolezza 
verso gli ungheresi, ora cercano 
di fare penitenza e, allo stesso 
tempo, di creare le massime dif¬ 
ficoltà per l’Italia, concordando 
con l’Ungheria che nessun altro 
paese possa utilizzare un nome 
simile. Non sono in grado di 
analizzare la psiche collettiva di 
migliaia di viticoltori alsaziani, 
ma è un fatto che da molti anni 
il Pinot Grigio prodotto in Al¬ 
sazia viene chiaramente identi¬ 
ficato sull’etichetta come «To¬ 
kay- Pinot Gris». Sono i france¬ 
si stessi che hanno spontanea¬ 
mente rinunciato al nome To¬ 
kay o almeno al nome senza il 
qualificativo «Pinot Gris» il 
quale indica che il vino non è 
affatto simile al vino ungherese. 
Attribuire motivi maliziosi ai 


vicini gallici mi pare fuori luo¬ 
go, cosi come mi pare fuori luo¬ 
go ipotizzare un asse franco¬ 
ungherese al danno dell’Italia. 
Niente di tutto ciò dovrebbe 
compromettere la posizione ita¬ 
liana, che deve ribadire come il 
Tocai friulano, essendo un vino 
secco fatto da un vitigno com¬ 
pletamente diverso da quelli 
utilizzati per il Tokay unghere¬ 
se, non sia un pericolo per il vi¬ 
no ungherese e non possa essere 
accusato di concorrenza sleale. 
Ma questa posizione deve esse¬ 
re giudicata secondo i suoi me¬ 
riti. Sparare nel mucchio, lan¬ 
ciare accuse pesanti quanto in¬ 
sostanziali non giova alla causa 
italiana. Una certa minima pre¬ 
cisione ci vuole in questi casi. 
Distinti saluti# 

Daniel Thomases 




















Una serata a Scodovacca 
Aquileia presentai suoi gioielli 


Per l’Enoteca di Cormons 
Momenti di gloria 



O ltre 200 tra ristoratori, 
commercianti e titolari 
di esercizi pubblici, pro¬ 
venienti da tutta la regione, so¬ 
no intervenuti, al club Villa 
Trovatore di Scodovacca, alla 
presentazione della produzione 
’91 dei vini del Consorzio Doc 
Aquileia. Il presidente, Oreste 
Zanette, ha fatto gli onor i di ca¬ 
sa mentre i sommeliers presen¬ 
tavano i vari Tocai, Sauvignon, 
Chardonnay, Cabernet e tutti 
gli alti'i vini iscritti alla Doc. 

La vendemmia e la produzione 
1991 sono state giudicate molto 
positivamente, con punte di vi¬ 
vo apprezzamento per i Sauvi¬ 
gnon e per i Cabernet. Lo 
splendido giardino di Villa Tro- 


ftauL/ 



vatore ha fatto da cornice ad 
animate discussioni e valutazio¬ 
ni organolettiche, mentre il buf¬ 
fet pr*eparato per l’occasione of¬ 
friva Topportunità di verificare 
gli abbinamenti pietanze-vino. 
Anche il tempo si è alleato con i 
15 titolari di aziende imbotti¬ 
gliatrici presenti, e la calda se¬ 
rata ha favorito l’approccio con 
le molte tentazioni dei vini of¬ 
ferti a temperatura ideale. 

Rossi corposi, bianchi profu¬ 
mati e spumanti frizzanti si so¬ 
no alternati nei calici, mentre si 
scambiavano complimenti e af¬ 
fari tra ospiti e aziende. 

Quindici i vini presentati: Tocai 
friulano, Pinot bianco. Pinot 
grigio, Chardonnay, Sauvi¬ 
gnon, Riesling renano, Miiller 
Thurgau, Malvasia, Traminer, 
Verduzzo, Merlot, Cabernet, 
Refosco e i vini spumanti e friz¬ 
zanti. 

Quindici anche le Aziende im¬ 
bottigliatrici presenti: Ca’ Leo¬ 
ni, La Pergola, Mulino delle 
Tolle, Ca’ Bolani, Ca’ Vescovo, 
Obiz, Cortona, Ciardi, Mansut- 
ti, Altran, Calligaris Denis, Pe- 
los Roberto, Rigonat Giorgio, 
Ariis Aldo e Clementin Fran¬ 
co# 


L a continuità con cui ci 
occupiamo del lavoro 
promozionale che l’E¬ 
noteca di Cormons sta svolgen¬ 
do nell’ambito dei «venerdi dei 
produttori», può far pensare 
che gli associati siano assoluta- 
mente impegnati, nell’estate 
1992, a farsi conoscere tra le 
mura domestiche e riservino a 
momenti futuri i propri pro¬ 
grammi all’esterno. Una mag¬ 
gior attenzione alla stampa di 
settore ci ha, per contro, con¬ 
fermato la grande attenzione ri¬ 
servata alla produzione cormo- 
nese, concentrata nell’Enoteca, 
in recenti manifestazioni nazio¬ 
nali cui, probabilmente, il friu¬ 
lano della ristorazione e del 
consumo non ha dato il giusto 
peso. Ne abbiamo parlato con 
il presidente dell’Enoteca, Da¬ 
rio Raccaro (peraltro presente 
all’appuntamento di Siena del 
Gruppo intergovernativo della 
Fao, altrimenti definito «l’Onu 
del Vino», con il suo Colilo To¬ 
cai 90 a far onore al Friuli, in¬ 
sieme al Rubini 90 Pinot Grigio 
Colli orientali, ndr). 

Due nomi su tutti, e citarli è 
doveroso proprio perché si trat¬ 
ta di piccoli viticoltori, che non 
hanno avuto timore di compe¬ 
tere con i nomi più prestigiosi 
dell’Italia vinicola (e i risultati 
ne sono conferma). 

Ci riferiamo all’azienda Eredi 


Zorzon di Brazzano, rientrata 
dal Douja d’or 1992 di Asti, 20° 
concorso nazionale, con il pri¬ 
mo premio nazionale assoluto 
per il proprio Colilo Tocai friu¬ 
lano 1991, che premia il buon 
lavoro di Giorgio e Renato De- 
ganis nell’area classica del To¬ 
cai del Colilo, in cui il nonno 
Luigi ha profuso idee, esperien¬ 
za e ricerca. Ci riferiamo anche 
a Mario Bastiani di Savaian, 
primo Riesling Renano 1991 
Doc Isonzo a villa Manin di 
Passariano nell’ambito della 20“ 
Dieta del Ducato dei vini friula¬ 
ni, che recentemente ha riunito 
oltre 400 aderenti al sodalizio, 
enogastronomici e giornalisti 
italiani e stranieri. 

Il top dell’azienda viticola, che 
Mario e Marinella Bastiani 
stanno rilanciando, con giovani 
forze e idee nuove, ha affasci¬ 
nato i commensali e retto il 
confronto con piatti elaborati 
sapientemente da ben tre risto¬ 
ranti friulani di vaglia, quali «il 
Doge», «il Boschetti» e «Toni 
di Gradiscutta», in una serata 
indimenticabile. 

La modestia e la concretezza 
dei vignaioli cormonesi, più usi 
a lavorare che a... esternare, 
non è comunque sfuggita al 
presidente Raccaro, che si è 
complimentato con loro per 
l’immagine che all’Enoteca de¬ 
riva dai loro successi • 











Notizie 


Notizie 


Un vademecum 

11 professor Corrado Cantarelli 

per il museo etnografico di Aiello 

alla Casa del Vino 


E uscita in questi giorni la 
Guida del Museo della 
Civiltà contadina del 
Friuli imperiale di Aiello del 
Friulii (Ud), redatta a cura del 
conservatore Stefano Cosma 
che, in una ventina di pagine, il¬ 
lustra le numerose sezioni in cui 
lo stesso si articola. 

La pubblicazione è illustrata 
con disegni tratti da litografie 
dell’Ottocento, raffiguranti im¬ 
portanti reperti esposti. La gui¬ 
da è inoltre corredata da una 
pianta con l’indicazione del per¬ 
corso che si snoda su un’area di 
9000 mq. 


Com’è noto, si tratta del più 
grande museo etnografico del 
Friuli-Venezia Giulia, con oltre 
6000 oggetti esposti. È ubicato 
in un centro agricolo con fab¬ 
bricati del ’700, ’800 e ’900. Il 
periodo cui risalgono i reperti 
va dal 1500 al 1918 e raccoglie 
oggetti della zona che costituiva 
la Contea di Gorizia e Gradisca 
ai tempi della dominazione 
asburgica. L’iniziativa è stata 
sponsorizzata dall’azienda agri¬ 
cola dei conti Formentini che 
ha già realizzato, dal canto suo, 
il museo del vino a San Floria¬ 
no del Colilo O 


N emmeno un anno fa il 
prof. Corrado Cantarel¬ 
li, presidente dell’Acca¬ 
demia Italiana della Vite e del 
Vino e docente di Tecnologie 
alimentari presso l’Università 
degli Studi di Milano, è stato in¬ 
signito della Laurea onoris cau¬ 
sa in Scienze e tecnologie degli 
Alimenti. La cerimonia, svoltasi 
a Palazzo Antonini, in Udine, lo 
ha visto relatore di una tesi sulle 
problematicche della professione 
di tecnologo alimentare. 

Mentre andiamo in stampa ap¬ 
prendiamo la notizia della sua 
recente scomparsa. 


Ci piace rivederlo cosi, come in 
fotografia, con il suo gioioso 
sorriso e con un bicchiere di vi¬ 
no a brindare alle fortune del 
mondo vitienologico. 

Grazie, Professor Cantarelli# 



Prestigiosa sede per il Consorzio Colli Orientali del Friuli 


1 1 Consorzio di tutela dei 
vini Doc Colli orientali 
del Friuli ha da luglio 
una nuova sede nel centro stori¬ 
co di Cividale, in via Candotti, 
all’ombra del campanile del 
duomo, in un edificio del 1300 
di proprietà dell’Istituto dioce¬ 
sano per il sostentamento del 
clero. 

Dopo la benedizione dei locali, 
impartita da monsignor Zorzi- 
ni, il presidente del Consorzio, 
avvocato Giovanni Pelizzo, ha 
sottolineato l’importanza della 
realizzazione. È seguita la pre¬ 
sentazione di un «video» sui vi¬ 
ni e vigneti dei Colli orientali 
del Friuli. 

Hanno quindi preso la parola 
l’onorevole Mizzau per il Duca¬ 
to dei vini friulani, l’assessore 
Biasizzo per il comune di Civi¬ 
dale e l’assessore regionale Cru- 
der che ha portato il saluto del¬ 
la giunta regionale. 

Il senatore Micolini, presidente 
della commissione agricoltura 
del Senato, ha chiuso la serie di 


interventi, evidenziando l’im¬ 
portante ruolo dei consorzi, sia 
sotto l’aspetto economico che 
sociale, con particolare riguar¬ 
do all’entrata in vigore della 
nuova legge nazionale che disci¬ 
plina la produzione a denomi¬ 


nazione di origine controllata 
(la 164/92). Tutti gli oratori 
hanno sottolineato come il 
Consorzio abbia fortemente vo¬ 
luto, pur tra notevoli difficoltà 
economiche, questa importante 
realizzazione, per metterla al 


servizio dei propri associati, 
nell’intento di meglio divulgare 
e promuovere i prodotti di que¬ 
ste terre, che irripetibili situa¬ 
zioni pedoclimatiche, storiche 
ed ambientali hanno reso famo¬ 
si in tutto il mondo # 























Notizie 



è questo il dilemma? 



1 contenuti innovativi 
della legge Goda 
(164/92) animano di¬ 
scussioni e convegni che aiuta¬ 
no a conosceda meglio; sapen¬ 
dola comunque vincolata, per 
divenire operativa, aH’emana- 
zione di almeno 25 decreti, l’o¬ 
peratore, piuttosto scettico sul¬ 
la rapidità dei tempi tecnici ne¬ 
cessari, ne parla come se il pro¬ 
blema riguardasse terze perso¬ 
ne, così rinviandolo. Con velo¬ 
cità sorprendente, per contro, il 
ministro Goda — all’epoca an¬ 
cora titolare dell’Agricoltura — 
ha varato decreti a spron battu¬ 
to; uno di questi, quello del 22 
aprile scorso, interessa tutti i vi¬ 
ticoltori che, convivendo da an¬ 
ni fra Doc e indicazioni geogra¬ 
fiche, dovranno a breve termine 
qualificarsi. Un recente incon¬ 
tro al ministero dell’agricoltura 
ha evidenziato, ammesso ce ne 
fosse bisogno, l’urgenza — av¬ 
vertita dai viticoltori — di leggi 
chiare e severe (possibilmente 
per gli altri, s’intende) e questo 
costume è apparso confermato 
nell’opzione Doc o vini tipici. 

In sostanza, il ministero vorreb¬ 
be fare un bel repulisti di centi¬ 
naia di indicazioni geografiche 
tenute provvisoriamente in par¬ 
cheggio, ma degne d’entrare a 
far parte dei Doc, quali sotto¬ 
zone; vari produttori, per con¬ 
tro, vorrebbero mantenerle in 
vita, ancorché in via provviso¬ 
ria, quale polmone per le anna¬ 
te particolannente abbondanti, 


salvo rivendicarle contempora¬ 
neamente quali sublimazioni 
Doc in momenti meno... ricchi. 
Ciò deborda, ovviamente, dalla 
filosofia della 164/92, tutta pro¬ 
tesa verso la qualità totale, con¬ 
fermata nell’anzidetto decreto 
del 22 aprile u.s. che recita: 

Condizioni e modalità di utilizzazione 
dei nomi di comuni, di frazioni, di zone 
amministrativamente definite 
e di sottozone per i vini Docg e Doc 

Articolo 1 

Utilizzazione di menzioni 
geografiche aggiuntive 

1. Nella designazione e nella 
presentazione dei vini a deno¬ 
minazione di origine controlla¬ 
ta e garantita (Docg) e a deno¬ 
minazione di origine controlla¬ 
ta (Doc) è ammessa l’utilizza¬ 
zione dei nomi comuni, di fra¬ 
zioni, di zone amministrativa¬ 
mente definite o di sottozone da 
delimitare. I nomi geografici 
aggiuntivi non devono ripetere i 
nomi delle denominazioni di 
origine principali nè creare con¬ 
fusione con esse o con altro no¬ 
me geografico già attribuito ad 
un vino ad indicazione geogra¬ 
fica tipica (Igt). 

2. La lista delle menzioni geo¬ 
grafiche consentite ai sensi del 
comma 1, proposta dai consor¬ 
zi volontari di tutela o dai con¬ 
sigli interprofessionali, rispetti¬ 
vamente previsti dagli articoli 
19 e 20 della legge 10 febbraio 
1992, n. 164, nonché dalle re¬ 
gioni e province autonome ov¬ 
vero dagli interessati, è inserita 
nei disciplinari di produzione 
dei relativi vini Docg e Doc. 

Articolo 2 

Delimitazione delle sottozone 

1. Le sottozone non definite 
amministrativamente, da utiliz¬ 
zare quali menzioni geografiche 
aggiuntive ai sensi dell’articolo 


1, comma 1, del presente decre¬ 
to, sono delimitate su carta to¬ 
pografica a scala 1:25.000 con il 
tracciato dei confini. 1 confini 
sono descritti in una dettagliata 
relazione da allegare alla carta 
topografica. 

Articolo 3 

Condizioni per Vutilizzo delle 
menzioni geografiche aggiuntive 

\ 1. Le menzioni geografiche ag- 
I giuntive di cui all’articolo 1 del 
; presente decreto possono essere 
utilizzate alle seguenti condizio¬ 
ni: 

a) che vengano indicate all’atto 
della denuncia dei vigneti; 

b) che siano oggetto di specifi¬ 
che denunce annuali delle uve, 
le quali devono essere prese in 
carico separatamente negli ap¬ 
positi registri di cantina ai fini 
della vinificazione; 

c) che il vino così designato sia 
interamente prodotto con le 
uve derivate dalla località geo¬ 
grafica designata, senza possibi¬ 
lità di assemblaggio con vini 
appartenenti alla medesima de¬ 
nominazione; 

d) che rispondano alle altre 
condizioni stabilite dalla nor¬ 
mativa nazionale e comunitaria 
in materia di presentazione e di 
designazione. 

2. Ove nello stesso territorio 
sussistano più denominazioni di 
origine per le quali i produttori 
possono esercitare rivendicazio¬ 
ne opzionale o congiunta, è 
consentito l’utilizzo del nome 
geografico aggiuntivo per una 
soltanto tra le denominazioni 
stesse. (...) 

Elementi da includere facoltativamente 
nei disciplinali di produzione 
dei vini Docg e Doc 

Articolo unico 

1. Nei disciplinari di produzio¬ 
ne di vini Docg e Doc proposti 


dai consorzi volontari ricono¬ 
sciuti 0 dai consigli interprofes¬ 
sionali di cui agli articoli 19 e 
20 della legge 10 febbraio 1992, 
n. 164, dalle regioni e province 
autonome o dagli interessati, 
può essere stabilita, in aggiunta 
ai requisiti prescritti dall’artico¬ 
lo 10 della citata legge, la facol¬ 
tà di utilizzare, in associazione 
alla denominzione di origine, 
nomi geografici o amministrati¬ 
vi 0 sottozone di territori rica¬ 
denti all’interno della zona di 
produzione, a condizione che: 

a) non ripetano il nome della 
denominazione di origine prin¬ 
cipale; 

b) siano espressamente indicati 
in elenco positivo nel disciplina- 
re; 

c) il territorio sia individuato 
nei suoi confini geografici o 
amministrativi; 

d) il territorio abbia particolari 

caratteristiche storico¬ 

ambientali e rilevanza di carat¬ 
tere enologico; 

e) la disciplina viticola ed eno¬ 
logica sia più restrittiva. 

2. Qualora il territorio della 
sottozona non sia individuato o 
individuabile per delimitazione 
amministrativa, esso, anche in 
caso di nome amministrativo, è 
delimitato in conformità alla 
normativa comunitaria e nel ri¬ 
spetto degli usi leali e tradizio¬ 
nali, su cartografia 1:25.000. 

3. Nei disciplinari di produzio¬ 
ne di cui al comma 1 possono 
essere altresì stabiliti: 

a) le modalità di elaborazione 
per i vini liquorosi; le eventuali 
indicazioni di pratiche enologi¬ 
che, se diverse da quelle tradi¬ 
zionali, purché previste dalla le¬ 
gislazione vitivinicola vigente; 
l’eventuale possibilità, per un 
periodo di cinque anni dall’en¬ 
trata in vigore della legge 10 
febbraio 1992, n. 164, di effet¬ 
tuare la tradizionale pratica 
correttiva con mosti o vini prò- 
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venienti dal di fuori della zona 
di produzione nei limiti e alle 
condizioni stabilite dalla nor¬ 
mativa comunitaria; 

b) la possibilità di adeguare la 
densità di piantagione, la forma 
di allevamento, la piattaforma 
ampelografica aziendale e di in¬ 
trodurre vitigni miglioratori, 
anche in tempi lunghi, ma pro¬ 
grammati e prefissati nel disci¬ 
plinare sino alla scadenza dei 
quali i produttori continuano 
ad usufruire della Doc o della 
Docg; 

c) l’eventuale limite dei superi di 
resa uva-vino comunque ottenu¬ 
ti, da prendere in carico negli 
appositi registri ai fini della loro 
specifica destinazione, ferma re¬ 
stando la resa massima di vino 
per unità di superficie avente di¬ 
ritto alla denominazione; 

d) le modalità, le condizioni e 
gli eventuali limiti territoriali, 
sia per quanto riguarda la vini¬ 
ficazione di uve fuori della zona 
di origine, sia per l’eventuale in¬ 
vecchiamento del vino, sia per 
quanto attiene alla elaborazio¬ 
ne di vini liquorosi e spumanti, 
anche al di fuori della zona di 
origine delle uve; 

e) le modalità, le condizioni e 
gli eventuali limiti territoriali, 
regionali o pluriregionali, per 
quanto riguarda Taffinamento 
in bottiglia, nonché le disposi¬ 
zioni circa il materiale, la forma 
e la capacità dei recipienti, la 
quale non può superare al con¬ 
sumo i cinque litri per i vini 
Docg ed i sessanta litri per i vi¬ 
ni Doc; 

f) l’uso di specificazioni aggiun¬ 
tive previste dalla normativa 
comunitaria per i vini Docg e 
Doc e le eventuali menzioni 
specifiche storiche o tradiziona¬ 
li di uso collettivo riservato alla 
denominazione; 

g) le modalità per scelta ven¬ 
demmiale tra differenti denomi¬ 
nazioni di origine per vini pro¬ 


venienti dallo stesso vigneto e 
nel rispetto degli articoli 7 e 10 
della legge 10 febbraio 1992, n. 
164; 

h) gli usi locali, leali e costanti, 
e ogni aggiornamento tecnico 
viticolo ed enologico utile a 
conferire, mantenere e miglio¬ 
rare l’immagine e le caratteristi¬ 
che qualitative che hanno ac¬ 
creditato 0 che si presume pos¬ 
sano accreditare maggiormente 
le denominazioni sul mercato; 

i) gli eventuali obblighi, limita¬ 
zioni o divieti di utilizzo nell’e¬ 
tichettatura di menzioni facol¬ 
tative previste dalla normativa 
comunitaria; 

1) l’individuazione dell’immagi¬ 
ne artistica, eventualmente 
compresa la base colorimetrica, 
del logo figurativo o logotipo 
specifico ed univoco da utilizza¬ 
re in abbinamento inscindibile 
con la denominazione. 

I viticoltori della Regione Friu¬ 
li-Venezia Giulia, certamente, 
non vanificheranno l’opportu¬ 
nità offerta da questo decreto; 
dovranno comunque, coerente¬ 
mente, mettere una pietra sopra 
talune indicazioni «transitorie», 
quanto meno quelle riferentisi a 
Comuni o frazioni o località 
prestigiose che, se ufficializzate 
con decreto ministeriale a favo¬ 
re dei vini tipici, impediranno 
l’elevazione a sottozona. 

I decreti ministeriali 6.8.91 e 
12.11.91 recavano, in via transi¬ 
toria, l’elenco di indicazioni a 
fianco riportato. 

A parere di chi scrive la sola in¬ 
dicazione «Friuli-Venezia Giu¬ 
lia» sarebbe degna d’essere man¬ 
tenuta; eppure il ministero non 
concorda, reputando il «Friuli» 
potenziale fonte di confusione 
per il consumatore, liberando 
pertanto il solo «Venezia Giu¬ 
lia» a favore dei «tipici». Tale 
denominazione però soddisfa le 
sole province di Gorizia e Trie¬ 


ste mentre, per Udine e Porde¬ 
none, la fantasia (più che la tra¬ 
dizione e la storia) ha partorito 
la sola proposta «Valtagliamen- 
to»; tale nome trova qualche ap¬ 
prezzamento e molte perplessità; 
nè da parte degli scontenti è co¬ 
munque venuta qualche idea più 
originale o concreta, a dimostra¬ 
zione che è sempre più facile 
mandare altri in prima linea per 


poi regolarmente lapidarli inve¬ 
ce che aiutarli a creare qualcosa 
di buono. 

Il treno delle «sottozone» non 
va perso in ogni caso. Ve l’im¬ 
maginate se nomi di comuni 
prestigiosi quali Buttrio, Prepot- 
to o frazioni vocatissime quali 
Gialla, rivendicate quali «tipici», 
fossero poi perse per i Doc o 
Docg? (c./.)® 
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15-19 JUIN1992 


N otevole è stato l’impe¬ 
gno del Centro regionale 
vitivinicolo alla prima 
edizione del Sial Boisson, salone 
internazionale specifico e riser¬ 
vato a tutte le bevande del mon¬ 
do; vini, liquori, birre, sidri, ac¬ 
que minerali, succhi ecc. 
Beneficiando già di una forte 
identità neU’ambito del Sial ali¬ 
mentare, che si svolge a ottobre. 


Anche perché c’è sempre da... imparare 
Parigi vai bene una mostra 


e per rispondere al meglio alle 
aspettative degli operatori del 
settore, gli organizzatori hanno 
voluto questo primo salone spe¬ 
cialistico per le bevande quale 
punto d’incontro tra gli opera¬ 
tori economici di tutto il mon¬ 
do: un confronto di esperienze, 
un arricchimento delle loro co¬ 
noscenze, la scoperta di nuovi 
prodotti, la trattativa di affari e 
scambi. 

11 Sial Boisson a Parigi: e Parigi, 
nel cuore dell’Ile de France, con 
18 milioni di consumatori, è l’a¬ 
pertura privilegiata sul mercato 
francese e il riferimento per ac¬ 
cedere a una notorietà interna¬ 
zionale; con i suoi 9000 ristoran¬ 


ti, birrerie e bar rappresenta cer¬ 
tamente un mercato appetibile a 
tutti i produttori. 

Nella splendida coreografia del 
Parco delle esposizioni di Paris 
Nord - Villepinte, il Centro re¬ 
gionale vitivinicolo ha allestito 
un prestigioso stand di oltre 100 
metri quadrati, e vi ha esposto i 
vini di ben 18 produttori della 
nostra Regione. 

I visitatori, tutti accreditati, era¬ 
no rappresentati da operatori 
del settore, importatori, grossi¬ 
sti, distributori, cantinieri e 
buyers di negozi e ristoranti. 

I produttori friulani presenti in 
Fiera, coadiuvati dai funzionari 
del Centro, hanno così potuto 


far gustare e conoscere agli ope¬ 
ratori presenti le loro perle eno¬ 
logiche, che hanno ricevuto una¬ 
nimi consensi ed ampia conside¬ 
razione per la loro qualità. 
Alcuni ottimi contatti e persino 
qualche trattativa giunta a buon 
fine hanno suggellato la parteci¬ 
pazione della Regione Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia a questa importante 
manifestazione. 

Purtuttavia non tutto è oro ciò 
che luccica! La crisi del settore, 
che ha dato i suoi primi segnali 
l’anno scorso, si è avvertita indi¬ 
scutibilmente anche nell’ambito 
del salone. 

Con 245 milioni di ettolitri pro¬ 
dotti nel 1991, i vini mostrano 
























un’evoluzione tutto sommato 
abbastanza classica: diminuzio¬ 
ne della domanda nei paesi tra¬ 
dizionalmente forti consumato¬ 
ri, in parte compensata da un 
aumento nei paesi nuovi consu¬ 
matori. A seconda delle annate 
la Francia e l’Italia si disputano 
il posto di primo produttore 
mondiale. 

Ma altri Paesi produttori si 
stanno affacciando sul mercato 
mondiale del vino con vini di 
alta qualità e di prezzo più che 
accessibile, diventando cosi seri 
concorrenti dei Paesi della Co¬ 
munità europea: Sud Africa, 
Australia, Nuova Zelanda, Cile 
hanno presentato al Sial Bois- 
son vini che, per qualità e prez¬ 
zo, hanno riscosso interesse e 
ammirazione da parte dei visi¬ 
tatori presenti. 

Il consumatore medio, del re¬ 
sto, dall’alto della maturata 
esperienza e conoscenza del 
prodotto, è sempre più alla ri¬ 
cerca di vini che rispettino al 
meglio il rapporto qualità/prez¬ 
zo. E ciò, ovviamente, si riper¬ 
cuote negativamente sul com¬ 
mercio di vini i cui prezzi, mol¬ 
to spesso, non trovano giustifi¬ 
cazione, tecnica e di apprezza¬ 
mento, in rapporto ai costi. 
Queste brevi considerazioni 
debbono far riflettere i produt¬ 
tori friulani, affinché le quote di 
mercato acquisite e acquisibili 
non vengano inficiate da stolte 
operazioni speculative che non 
possono che sortire effetti nega¬ 
tivi nel lungo periodo. 
L’insegnamento tratto dall’e¬ 
sperienza parigina è da ritener¬ 
si, quindi, particolarmente utile 
per poter impostare, nel prossi¬ 
mo futuro, la produzione, la 
commercializzazione e l’imma¬ 
gine da affidare al vino friula¬ 
no. 

Sì, Parigi vai bene una mo¬ 
stra# 


Notizie 


Una visita che può preludere a uno sbarco friulano a Parigi e Lione 
Sommeliers francesi entusiasti dei vini delle Grave 



Alcune immagini delle numerose degustazioni effettuate presso le aziende 
e alla Casa del Vino. 


R icca di appuntamenti 
impegnativi e foriera di 
possibili interessanti svi¬ 
luppi, la visita in Friuli dei due 
prestigiosi sommeliers francesi 
Philippe-Faure Brac e Marise 
Allaroussa. 

«Tracciare un bilancio non è dif¬ 
ficile — afferma Piergiovanni 
Pistoni presidente del Consorzio 
Grave del Friuli — anche perché 
i nostri ospiti hanno dimostrato 
un’elevata competenza e un vi¬ 
vissimo desiderio di conoscere la 
realtà di casa nostra e, di conse¬ 
guenza, di confrontarsi con essa. 
In ogni azienda visitata hanno 
studiato le componenti viticole, 
tecniche ed enoiche, esprimendo 
giudizi, opinioni e pareri. Non 
conoscevano nei dettagli le ca¬ 
ratteristiche sassose e ghiaiose 
del territorio delle Grave, e 
quindi, il loro è stato un piace¬ 
vole e gradito atteggiamento di 
apprendimento: dopo aver as¬ 
saggiato una gran quantità di vi¬ 
ni, prodotti e vinificati con me¬ 
todi diversi di coltivazione e di 
impianto della vite, si sono resi 
conto dello stato della ricerca 
locale (da loro definito avanza¬ 
to) con tutte le sue applicazioni 
nel settore, con riferimento par¬ 
ticolare alla scelta dei cloni più 
idonei alle condizioni pedocli¬ 
matiche e alle richieste di merca¬ 
to». 


Gli ospiti francesi hanno dato 
largo spazio alle degustazioni 
non solo durante le visite tecni¬ 
che, ma anche nei convivi, ri¬ 
cercati e raffinati proprio per¬ 
ché preparati e offerti dall’A- 
scom, dall’Associazione som¬ 
meliers e dai ristoratori della 
provincia. «Il loro giudizio è 
stato concorde — continua Pi¬ 
stoni — nell’affermare che i no¬ 
stri vini, in Francia, non sono 
conosciuti a sufficienza, mentre 
avrebbero ottime possibilità di 
esservi commercializzati, visto il 
loro elevato contenuto qualita¬ 
tivo». 

Marise Allaroussa, personalità 
spiccata e dotata di elevata 
competenza specifica, cordiale e 
simpatica, immediata e sponta¬ 
nea nei giudizi e nelle valutazio¬ 


ni, è presidente dei Sommeliers 
di Lione. 

«Hanno dimostrato entusiasmo 
e sorpresa — conclude Pistoni 
— per i vini derivati da vitigni 
coltivati sul terreno delle Gra¬ 
ve, unico nel suo genere, e han¬ 
no vivamente raccomandato ai 
produttori locali, forti di questa 
originalità, di non cercare imi¬ 
tazioni e di non seguire le mo¬ 
de, ma di continuare come l’e¬ 
sperienza e la tradizione inse¬ 
gnano, certi che questo sarà an¬ 
cora il sistema migliore per far 
conoscere e apprezzare le quali¬ 
tà dei nostri vini». Una delle 
conclusioni più significative è 
stata la comune volontà di pre¬ 
sentare ai sommeliers e ristora¬ 
tori di Parigi e di Lione i vini 
delle Grave# 



Vanni Tavagnacco 
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Notìzie 


Convenzione con f Università 
per la laurea breve in enologia 


di tecnici 


I 



C on la sottoscrizione di 
una convenzione tra 
rUniversità di Udine e 
il Centro regionale vitivinicolo 
un altro passo in avanti è stato 
compiuto dall’ateneo udinese 
verso l’attivazione del Diploma 
universitario in Tecnologie ali¬ 
mentari con orientamento «Vi¬ 
ticoltura ed enologia». Il diplo¬ 
ma, che darà diritto al titolo di 
enologo (Legge n. 129 del 10 
aprile 1991), partirà con l’anno 
accademico 1992/93. Infatti è 
già stata predisposta e approva¬ 
ta la tabella didattica, che pre¬ 
vede, per una formazione com¬ 
pleta, anche lo svolgimento di 
attività pratiche e di tirocinio, 
per le quali si rende necessario 
reperire al più presto sia i finan¬ 
ziamenti sia le strutture idonee. 
A tal fine, il 3 giugno scorso, 
presso il rettorato dell’Universi¬ 
tà è stata sottoscritta la conven¬ 
zione, della durata di tre anni 
automaticamente rinnovabili, 
con la quale il Centro regionale 
vitivinicolo metterà a disposi¬ 
zione le proprie strutture (canti¬ 
ne di microvinificazione, sale di 
degustazione, sala congressi 
ecc.). Il Centro, inoltre, si è im¬ 
pegnato a sostenere le spese re¬ 
lative alle attività finalizzate al 


raggiungimento degli obiettivi 
didattico-formativi, nei limiti 
dei fondi messi a disposizione 
dalla Regione Friuli-Venezia 
Giulia specificatamente per il 
diploma in viticoltura ed enolo¬ 
gia. 

L’assessorato regionale aH’agri- 
coltura, infatti, riconoscendo la 
peculiarità per la nostra Regio¬ 
ne della cosiddetta «laurea bre¬ 
ve» in enologia, si è impegnato 
a sostenerla, destinando fondi 
per attività didattiche e di ricer¬ 
ca, per acquisto di materiali di 
laboratorio, di documentazione 
e di biblioteca, e per attività 
speciali come stages in labora¬ 
tori di istituti di ricerca o enti 
operanti nel settore della viti¬ 
coltura ed enologia. 

Alla cerimonia sono intervenuti 
il rettore Franco Frilli, il presi¬ 
de della facoltà di agraria Pier¬ 
luigi Rigo, l’assessore regionale 
all’agricoltura Ivano Benvenuti, 
il presidente del Centro regio¬ 
nale vitivinicolo Pietro Pittaro e 
il dottor Andrea Cecchini dello 
stesso Centro • 


P ubblichiamo l’elenco 
degli studenti diplomati 
della Classe 6S, del cor¬ 
so di specializzazione in viticol¬ 
tura ed enologia, sessione uni¬ 
ca, dell’Istituto tecnico agrario 
di Cividale. Sono: 

Ranieri Colledan, punti 39 
(Aquileia, loc. S. Zilli 42, tei. 
0431/919215); Piergiorgio Co- 
muzzo, punti 60 (Tavagnacco, 
via Feletto 51/2 Colugna, tei. 
0432/402039); Roberto Duria- 
vig, punti 54 (Cividale del Friu¬ 
li, via Planez 30, tei. 
0432/732122); Igor Erzetic, 
punti 42 (Cormòns, loc. Zegla 
20, tei. 0481/639826); Nevio Fe- 
del, punti 46 (Fogliano- 
Redipuglia, via Marconi 32, tei. 
0481/488023); Carlo Feruglio, 
punti 44 (Campoformido, via S. 
Caterina 22 Basaldella, tei. 
0432/561657); Federico Filippi, 
punti 44 (Castions di Strada, 
loc. Casali Aurelia 3, tei. 
0432/769293); Denis Giorgiutti, 


punti 46 (Povoletto, via Nuova 
18 Sav. Torre, tei. 
0432/666179); Davide Loren- 
zon, punti 50 (S. Canzian d’I- 
sonzo, via Ca’ B. Bosco 6 Pie- 
ris, tei. 0481/76445); Monica 
Marano, punti 46 (Udine, via 
Abbazia 18/3, tei. 

0432/581506); Tiziano Somma- 
ro, punti 58 (Tricesimo, via P. 
Pennato 29 Adorgnano, tei. 
0432/854473); Filippo Tomini, 
punti 48 (Sedegliano, via A. 
Fogazzaro 35 Turrida, tei. 
0432/918165); Massimiliano 
Versoiatto, punti 54 (Udine, via 
della Roggia 25/4, tei. 
0432/232834); Massimo Vidoni, 
punti 52 (Tarcento, via A. An¬ 
geli 35, tei. 0432/784974); Paolo 
Vodopivec, punti 60 (Sgonico, 
via Colludrozza 4, tei. 
040/229181)# 
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Notizie 


La lotta guidata ai parassiti 
La difesa del vigneto 


26" Congresso Nazionale 
Associazione Italiana Sommeliers 


V iene riportato, di seguito, il programma del 26° Congresso 
Nazionale deH’Associazione Italiana Sommeliers che avrà 
svolgimento in Friuli ed in Slovenia nel prossimo mese di 
ottobre. I Sommeliers partecipanti al Congresso avranno l’oppor¬ 
tunità di visitare ben 30 aziende vitivinicole regionali e degustare i 
famosi vini friulani: ospiti delle suddette aziende saranno ben 700 
Sommeliers provenienti da tutta Italia. Molto suggestivo il gemel- 
j laggio tra l’A.I.S. e la neocostituita Associazione slovena, che si 
j concretizzerà con la cerimonia ufficiale di saluto nella splendida sa¬ 
la dei concerti delle Grotte di Postumia. Nel prossimo numero del 
Vigneto pubblicheremo un ampio reportage della manifestazione# 

Programma: 


L i esperienza pilota del- 
' rUfficio agrario del¬ 
l’Amministrazione pro¬ 
vinciale di Pordenone ha susci¬ 
tato, negli ultimi cinque anni, 
profondo interesse negli opera¬ 
tori vitivinicoli di tutte le zone 
Doc friulane, ma anche genera¬ 
le apprezzamento da parte della 
gente e del consumatore, sensi¬ 
bilizzato quotidianamente dai 
mass-media sul problema dei 
residui negli alimenti. 

Se quest’ultimo è comprensibil¬ 
mente angustiato per personali 
convinzioni e quotidiani mes¬ 
saggi, che imputano quasi sem¬ 
pre al mondo della produzione 
l’origine dei suoi mali presenti o 
futuri, l’interesse del viticoltore 
per la lotta guidata e integrata è 
anche e soprattutto giustificato 
dal risparmio conseguente a 
una terapia a... colpo sicuro. La 
primavera-estate ’92 è stata ca¬ 
ratterizzata da un andamento 
stagionale eccezionalmente fa¬ 
vorevole ai parassiti della vite, 
sia fungini che animali; la difesa 
del vigneto con temi e metodi 
tradizionali ha conseguito risul¬ 
tati parziali, anche se la campa¬ 
gna ha richiesto dai 16 ai 18 in¬ 
terventi, contro i 12 proposti 
nella lotta guidata. 
L’Osservatorio per le malattie 
delle piante di Gorizia ha da 
anni avviato un programma di 


difesa insieme ai Consorzi di tu¬ 
tela dei vini Doc Collio e Ison¬ 
zo, rivelatosi particolarmente 
efficace in questa campagna, 
caratterizzata all’inizio da fre¬ 
quenti precipitazioni e, fra lu¬ 
glio e agosto, da temperature e 
umidità elevatissime. 
Particolarmente attenta è stata 
— ha sottolineato il dottor Bru¬ 
no Fortunato, direttore dell’Os- 
servatorio — la rilevazione dei 
dati e la loro elaborazione, nelle 
varie centraline elettroniche 
ubicate in collina media e alta, 
ma anche in pedecollina, pro¬ 
prio per poter disporre di un 
compendio d’informazioni da 
utilizzare in loco o altrove, pre¬ 
via elaborazione. 

La lotta guidata ha interessato 
la peronospora, l’oidio e la bo- 
trite, ma la continua osserva¬ 
zione di campagna ha permesso 
di controllare bene anche esco- 
riosi e marciume nero (black I 
rot). Fra gli insetti sono stati se- I 
gnalati, e puntualmente debel¬ 
lati, tignola di T generazione, 
cicaline e ragno rosso, ma an¬ 
che cocciniglia cotonosa e met- 
calfa. 

L’informazione è stata capilla¬ 
re, a mezzo manifesti e uso a 
tempo pieno di segreterie telefo¬ 
niche (0481/630432 e 61833) 
nonché tramite comunicati ra¬ 
dio# 


Lunedì 12 ottobre 

Nella mattinata arrivo del Consiglio 
Nazionale presso il Grand Hotel 
Astoria di Grado. Trasferimento 
dei Consiglieri per la colazione pres¬ 
so il Castello di Spessa. Arrivo con¬ 
gressisti presso l’Azienda di Promo¬ 
zione Turistica di Grado (via Dante 
72). 

16.00 Riunione Consiglio Naziona¬ 
le presso la CCIAA di Trie¬ 
ste. 

17.30 Termine del Consiglio Nazio¬ 
nale. 

18.30 Apertura enoteca. 

20.00 Cena di benvenuto presso il 
Parco delle Rose con intratte¬ 
nimento musicale. 

Martedì 13 ottobre 

9.30 Congresso Nazionale sul te¬ 
ma: Il vino e il sommelier. 
Problemi attuali. 

12.00 Termine lavori congressuali. 
13.00 Colazione al Parco delle Ro¬ 
se. 

15.30 Assemblea Nazionale A.l.S. 

18.30 Termine lavori assemblea. 

20.30 Incontro con le osterie di 
Grado e intrattenimenti vari. 


N.B. - Per gli accompagnatori sarà 
predisposta una visita turisti¬ 
ca alla città di Trieste. 


Mercoledì 14 ottobre 
8.30 Partenza per la visita delle 
Aziende Vinicole del Friuli 
Venezia Giulia. 

13.00 Colazione in cantina. 

1 16.00 Ritiro in Hotel. 


17.00 Concorso 1° Sommelier d’Ita¬ 
lia. 

20.30 Cena di Gala presso il Parco 
delle Rose (abito scuro) - In¬ 
trattenimento musicale. 

Giovedì 15 ottobre 

8.30 Partenza per la base aerea di 
Rivolto. 

10.00 Manifestazione Aerea della 
Pattuglia Acrobatica delle 
Frecce Tricolori per i con¬ 
gressisti. 

11.30 Trasferimento Fiera di Por¬ 
denone per la degustazione di 
vini DOC della regione e co¬ 
lazione. 

15.00 Trasferimento in Slovenia 
con visita a cantine del Collio 
e Carso sloveno. 

20.00 Sistemazione nei vari Hotels 
e cena. Possibilità di serate in 
Casinò. 

Venerdì 16 ottobre 

Trasferimento nelle grotte di 
Postumia. 

10.00 Visita alle grotte. 

12.00 Aperitivo e saluto della neo¬ 
costituita Associazione Som¬ 
meliers della Slovenia. 

13.30 Colazione. 

15.30 Rientro in Hotel. 

19.00 Aperitivo presso il Castello di 
Gorizia. 

21.00 Gala di chiusura e premiazio¬ 
ne (è gradito l’abito scuro). 

Sabato 17 ottobre 

Dopo la prima colazione inizio par¬ 
tenza per il rientro. 
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La Ribolla gialla fra storia, tecnica e gastronomia 
Un vino di frontiera 


46 


L a storia, si dice, è bene 
sia scritta a bocce ferme, 
chè i protagonisti dei 
fatti e degli eventi, quando pren¬ 
dono carta e penna, raramente 
riescono ad astrarsi dal contesto 
vissuto in prima persona, del 
quale subiscono emozioni che 
producono impressioni; e firn- 
pressione, si sa, non è storia. 
Questa digressione, per dire che 
chi scrive ha partecipato, negli 
ultimi tempi, a vari incontri, ta¬ 
vole rotonde e convegni i cui te¬ 
mi conduttori erano la tecnica, 
la legislazione agraria, le strate¬ 
gie di mercato; eppure, quasi 
sempre, il fascino della discus¬ 
sione è derivato dal ricordo, dal¬ 
l’aneddoto, dalla capacità dei re¬ 
latori di ripescare radici contadi¬ 
ne e riproporre documenti 
é'cillova, storicizzandoli, appun¬ 
to. 

E di radici il mondo agricolo è 


ricchissimo; la mentalità dei gio¬ 
vani imprenditori del nostro 
tempo, apertissima, è tesa come 
non mai a guardare avanti, nel 
segno rispettoso di tradizioni 
tramandate da generazioni. 

I giovani viticoltori, cui certa¬ 
mente non sfugge l’importanza 
di far quadrare i conti, privile¬ 
giano nelle scelte varietali i viti¬ 
gni d’origine francese, più che 
austro-tedesca (leggi Pinot gri¬ 
gio, nero, bianco, Chardonnay e 
Sauvignon), ma mai, come ora, 
riscoprono latenti amori per i vi¬ 
tigni autoctoni (Tocai friulano, e 
poi Verduzzo, Schioppettino, 
Refosco). 

Sulle colline friulane, ma ancor 
più nel Colilo goriziano, vino 
d’autore è la Ribolla gialla. Va 
dato atto agli operatori del Col¬ 
ilo sloveno d’avervi fortemente 
creduto, nel dopoguerra, stuzzi¬ 
cando dapprima i Colli Orientali 


a richiederne la Doc (nel 1970) e 
poi anche il Colilo (in purezza 
dal 1989, in uvaggio con Tocai e 
Malvasia sin dal 1968). 

I giovani responsabili della Coo¬ 
perativa agricola di Dolegna del 
Colilo, con felice intuizione, 
hanno recentemente deciso di ri¬ 
visitare questi vino e vitigno, 
nell’ambito della «prime fieste 
de ribuele zale», che ha animato 
la cittadina collinare dal 31 lu¬ 
glio al 3 agosto, rompendo un 
silenzio di qualche anno e ideal¬ 
mente ricollegandosi alle indi¬ 
menticabili feste del vino di Rut- 
tars. 

A Dolegna è confluito il meglio 
delle produzioni Doc del Colilo 
e dei Colli Orientali del Friuli, 
nonché una rappresentanza 
d’oltreconfme dove la Ribolla 
gialla è ampiamente coltivata e 
vinificata, sia come vino tran¬ 
quillo che spumante. Una ghiot¬ 


ta occasione, per intenditori ed 
enogastronomi, nonché ristora¬ 
tori, giornalisti e appassionati. 

In un convgno la Ribolla gialla 
è stata quindi raccontata, dai re¬ 
latori, nell’ambito della rivisita¬ 
zione del «vino di frontiera, fra 
storia ed enogastronomia», ta¬ 
vola rotonda in cui il vitigno è 
stato presentato nei suoi vari 
aspetti: «storia ed enologia» 
(enot. Albano Bidasio), «nel vi¬ 
gneto» (dr. Paolo Antoniazzi), 
«nell’economia del Colilo slove¬ 
no» (ing. Zvonimir Simsic), 
«nella cucina mitteleuropea» 
(Tito Cuccaro), «nell’alimenta¬ 
zione» (dr. Vittorio Fasola). 

A parte l’interesse suscitato dal¬ 
l’analisi storica del vitigno, molti 
spunti sono venuti dal dibattito, 
che ha consentito d’inquadrare 
la Ribolla gialla nel già ricco pa¬ 
trimonio viticolo regionale in 
rapporti di pari dignità# 















Fiocco rosa a Como di Rosazzo 
Là nella vallee è un enoteca 


C orno di Rosazzo è citta¬ 
dina attivissima delle 
colline friulane in cui, 
da sempre, artigiani — ora spe¬ 
cializzatisi nella produzione di 
sedie e mobili — e viticoltori di 
rango, coesistono dando alla 
zona serenità e, soprattutto, be¬ 
nessere. Corno è anche il punto 
chiave di congiunzione fra Gra¬ 
ve del Friuli, Collio e Colli 
orientali del Friuli, tre zone 
Doc troppo note per doverne in 
questa sede indicare le delimita¬ 
zioni. 

L’evoluzione del mercato ha in¬ 
dotto vari produttori del luogo, 
fra cui molti giovani, a orien¬ 
tarsi aH’imbottigliamento, con¬ 
quistando nicchie di notevole 
interesse nella ristorazione che 
conta. Nei giorni scorsi ben 21 
di questi vignaioli hanno coro¬ 
nato un sogno di tanti anni, 
con l’inaugurazione di una pro¬ 
pria Enoteca permanente in lo¬ 
calità Quattroventi, ricavata da 
una vecchia casa ristrutturata 
con buon gusto e destinata a di¬ 
venire uno dei punti di ritrovo 
degli intenditori friulani. 
Nessuna volontà, è stato sotto- 
lineato nella cerimonia d’aper¬ 
tura, d’attivare strategie con¬ 
correnziali con la vicina Enote¬ 
ca di Cormons nè, tanto meno, 
con quella di Gradisca d’Isonzo 
(la più famosa Serenissima, 
compendio unico dei vini friula¬ 
ni). A Corno di Rosazzo si po¬ 
tranno degustare esclusivamen¬ 
te i vini della zona, «tranquilli», 
ma anche preziose tipologie di 
spumanti e si potranno cogliere 
proposte diversificate, come è 
naturale là dove coesistono, co¬ 
me in un’Enoteca, piccoli e 
grandi produttori, in fase di... 
decollo oppure affermati da 
tempo. 

Sembra infatti che la viticoltu¬ 
ra, qui, sia di casa già dall’anno 
1000, con documentazioni ri¬ 
guardanti il vitigno autoctono 


Ribolla gialla. La zona di Cor¬ 
no di Rosazzo, da cui hanno 
origine i vini ospitati neH’Eno- 
teca, è interessata a circa 300 et¬ 
tari di vigneto specializzato, 
con 65 aziende che attivano ben 
250 operatori per un potenziale 
di oltre 3.600.000 bottiglie. 

Il Gruppo Viticoltori 

Az. Agr. Fieli Maria 
Az. Agr. cav. Budini Mario 
Az. Agr. Ziicco Valentino 


Az. Agr. Visintini Oliviero 
Az. Agr. Urbancig Gianni 
Az. Agr. Butussi Valentino di 
Butussi Angelo 
Az. Agr. Magnan Renzo 
Az. Agr. Magnan Celestino & 
E. 

Az. Agr. Gigante A. & A. 

Az. Agr. Nascig di Angelo e 
Giuseppe 

Az. Agr. Persoglia Vittorio 
Az. Agr. Geremia di Cozzarolo 
Renato 


Az. Agr. Visintini Andrea 
Az. Agr. Butussi Ermanno 
Az. Agr. Sfiligoi Olga - Bon 
Gianni 

Az. Agr. Specogna Leonardo 
Az. Agr. Oliva Marco 
Az. Agr. Bon Mario 
Az. Agr. Tilatti cav. uff. Isidoro 
Az. Agr. Zof Alberto 
Az. Agr. e Vitivinicola 
Collavini Spa 
di Collavini Manlio e 
Giovanni# 
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La Rivista 

' Questa rivista è bimestrale ed è pub- 
I blicata a cura del Centro regionale 
vitivinicolo. Viene distribuita gra¬ 
tuitamente a quanti operano nel set¬ 
tore. Può essere richiesta alla reda¬ 
zione. 
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